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PRÉFACE 


Ce  nouveau  volume,  conçu  et  rédigé  dans  le  même  espri! 
que  notre  Dictionnaire-manuel-Ulustré  des  Sciences  usuelles, 
peut  en  être  considéré  comme  le  complément  nécessaire. 

Le  premier  Dictionnaire  était  destiné  à  fournir,  sur  les 
différentes  sciences  usuelles,  les  renseignements  théoriques 
rapides  dont  on  a  constamment  besoin.  Dans  le  second, 
nous  entrons  dans  Xa  pratique  de  tous  les  jours,  en  utilisant, 
quand  il  est  nécessaire,  les  notions  théoriques  précédemment 
exposées. 

De  la  sorte,  les  deux  ouvrages  se  complètent  l'un  l'autre. 

Les  notions  les  plus  simples,  les  plus  essentielles,  conte- 
nues dans  les  livres  spéciaux  de  législation,  de  médecine, 
dépêche,  de  chasse,  de  cuisine,  de  sport,  de  jeux,...  sont 
abrégées  et  classées  dans  l'ordre  alphabétique,  si  commode 
pour  les  recherches.  Un  fort  grand  nombre  de  recettes  d'une 
application  facile,  répondant  à  une  foule  de  besoins  de  la 
vie  pratique,  s'ajoutent  à  ces  notions  variées. 

A  côté  de  la  législation  usuelle,  nous  avons  placé  des  ren- 
seignements précis  sur  les  carrières  que  peuvent  embrasser 
les  jeunes  gens,  sur  les  connaissances  exigées  à  l'entrée  de 
ces  carrières,  sur  les  écoles  spéciales  qui  y  conduisent,  sur 
les  chances  d'avenir  qu'on  y  rencontre. 

De  nombreuses  figures  viennent  égayer  et  éclaircir  le  texte. 

Le  Dictionnaire-manuel-illustré  des  Connaissances  pratiques, 
comme  celui  des  Sciences  usuelles,  peut  être  mis  sans  danger 
entre  les  mains  de  toutes  les  personnes  de  la  famille. 

E.  BOUANT. 

Nota.  —  Les  mois  marqués  d'un  astérisque  (*),  dans  le  cours  de  cet 
ouvrage,  sont  l'objet  d'une  étude  spr'.îlalc  à  leur  ordre  alphabétique. 
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abandon.  —  En  droit,  le  mot  aban-  \ 
don  a  plusieurs  sens. 

Le  propriétaire  d'un  terrain  impro- 
ductif peut,  s'il  trouve  trop  lourde  la 
charge  de  la  contribution  foncière  qui  i 
lui  est  imposée,  faire  Vabaudon  de  ce  | 
terrain  à  la  commune. 

Tout  propriétaire  d'un  terrain  assu- 
jetti à  une  servitude  peut  s'exonérer  des 
dépenses  qu'elle  lui  oocasioiine,  en  fai- 
sant Vabamlon  du  fonds  à  la  personne  à 
laquelle  elle  est  due.  De  même  le  copro- 

Fnétaire  d'un  mur  mito^-en  peut  faire 
abandon  de  son  droit  de  mitoyenneté, 
et  cesser  ainsi  de  participer  au.\  frais 
d'entretien  du  mur. 

abatage.  —  Ce  mot  désigne  les 
divers  procédés  emplovés  pour  tuer  les 
animaux  destinés  a  l'alimentation.  — 
Bœuf  :  on  attache  l'animal,  la  tête  près 
du  sol.  et  on  l'assomme  d'un  grand  coup 
de  merlin  appliqué  entre  les  deux  cor- 
nes. On  saitrne  aussitôt  en  fendant  la 
fieau  à  l'encolure  et  en  enfonçant  dans 
a  poitrine  un  couteau  qui  ouvre  les 
grosses  artères  ;  on  coupe  les  jambes, 
on  ejdèvc  la  peau  et  on  vide  la  bête. 
Le  tout  Jure  23  minutes.  —  VEAr.  moc- 
TON  :  la  bête,  étendue  vivante  sur  une 
table,  est  saignée  par  une  large  entaille 
faite  au  cou.  —  Porc  ;  on  saigne  en 
enfonçant  dans  le  cou  une  lame  étroite  : 
on  enlève  les  meilleures  soies  pour  en 
faire  des  pinceaux:  on  flambe  avec  un 
feu  de  paille,  puis  on  racle  la  peau  pour 
achever  de  la  nettoyer.  —  Lap:n  :  on 
suspend  la  bête  par  les  pattes  do  der- 
rière et  on  applique  obliquement  à  li 
nuque  un  violent  coup  de  la  main  droite. 
Oies,  ca.nards  :  on  tranche  le  cou  ave- 
un  couperet.  —  Pocle.s,  dindons  :  on 
ouvre  avec  un  couteau  ou  des  ciseaux 
les  gros  vaisseau.x  du  cou,  derrière  la 
tête  {fig.i 

Le  mot  abatage  désigne  aussi  l'ensem- 
ble des  procédés  employés  pour  ren- 
verser et  maintenir  à  terre  un  animal 
qui  doit  être  soumis  à  une  opération 
chirurgicale  (fiy.). 

\^OTsqxxi'\'  ahntagp  des  animaux  domes- 
tiques a  lieu  d'après  un  arrêté  préfec- 


toral, comme  mesure  de  police  sanitaire, 
comme  cela  a  lieu  dans  divers  cas  d'épi- 
zootie,  il  se  fait  avec  les  procédés  les 
plus  expéditifs  ;  on  n'a  pas,  en  etfel, 
dans  ce  cas,  à  se  préoccuper  de  conser- 
ver à  la  viande  sa  qualité.  Dans  chaque 


Comment  on  saigne  le  poulet. 

cas,  l'arrêté  préfectoral  indique  si  la 
chair  de  l'animal  peut  être  livrée  à  la 
consommation,  et  ordonne  les  mesures 
à  prendre  pour  enfouir  convenablement 
soit  le  cadavre  entier,  soit  les  peaux, 
abats  et  issues. 


ABA 
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Les  propriétaires  d'animaux  ahattus 
pour  cause  de  peste  bovine  ont  droit  à  une 
indemnilô  ainsi  réglée  :  moitié  de  la 
valeur  des  animaux  avant  la  maladie, 
s'ils  ont  été  reconnus  atteints  (sans  que 
cette  indemnité  puisse  dépasser  400  l'r. 


Abatage  du  cheval  en  vue  d'une  opération 
chirurgicale.  —  (lu  tire  sur  la  corde,  et  le 
clioval  entravé  s'abat. 

par  têto;  les  trois  quarts,  s'ils  ont  été 
seulement  contaminés  (sans  que  celle 
indemnité  puisse  dépasser  6U0  francs). 
Il  n'est  alloué  aucune  indemnité  aux 
propriétaires  d'animaux  abattus  par 
suite  de  maladies  contagieuses  autres 
que  la  peste  bovine. 

Nous  indiquerons,  en  outre,  comment 
on   procède  pour  ïabatage  d'un  ar'are, 


Abatage  d'un  arbre.  —  On  tire  avec  une 
<  ordc.  pour  faire  tomber  l'arbre  dans  la  direc- 
tion la  plus  lavorable. 

On  décide  d'abord  de  quel  côté  on  doit 
faire  tomber  l'arbre,  pour  que  sa  chute 
cause  le  moins  de  dégâts  possible:  il  est 
souvent  indispensable,  pour  limiter  ces 
dégâts,  de  cou  per  un  assez  grand  nombre 
débranches.  Puis  on  attache  au  faîte  une 
longue  corde  solide.  On  i)ratique  ensuite 
à  la  hache,  près  de  la  base,  du  côté  où 
l'arbre  doit  tomber,  «ne  entaille  qui  doit 
atteindre  jusqu'aux  deux  tiers  du  dia- 


mètii.  On  pratique  aussi  une  entaille  du 
côté  opposé.  Quand  cette  seconde  en- 
taille «st  assez  profonde,  on  tire  sur  la 
corde,jdans  le  sens  voulu,  en  continuant 
à  entàpllcr  :  l'arbre  ne  tarde  pas  à  tom- 
ber, lire  reste  plus  ensuite  qu  à  arracher 
la  souche,  opération  quelquefois  assez 
longue. 

L'abataged'un  arbre  exige  une  grande 
prudence,  si  l'on  veut  être  certain  de  ne 
s'exposer  ;\  aucun  danger. 

abat  jour.  —  Voy.  éclaibage. 

abcès.  —  Au  début  d'un  abcès,  on 
diminue  la  douleur  par  rimmobihté,  en 
tenant,  si  c'est  possible,  la  partie  malade 
dans  une  position  élevée,  pour  en  chas- 
ser le  sang.  On  recouvre  l'abcès  de 
cataplasmes  de  fécule.  Quand  l'abcès 
est  formé,  le  médecin  l'ouvre  au  bis- 
touri ;  puis  on  met  d'autres  cataplasmes 


Ouverture  d'un  abcès  an  blstoori, 
par  le  uieileciu. 

ou  un  pansement  antiseptique  (acide  phé- 
nique  largement  étendu  d'eau,  eau  bori- 
quée.  etc.).  L'abcès  nécessite  ordinaire- 
ment l'inlervention  du  médecin  Ifig.). 

abeilles.  —  On  néglige  trop  en 
France  l'élevage  des  abeilit's  (voy.  notre 
Dictionnaire  des  sciences  i(sitelles);cepen- 
danl  les  soins  à  donner  à  ces  insectes 
si  utiles  ne  sont  pas  bien  compliqués. 

L'élevage  des  abeilles  se  fait  dans 
des  ruches.  11  existe  un  grand  nombre 
de  modèles  de  ruches,  qui  se  divisent  en 
ruches  à  rayons  fixes  et  i-uches  à  rayons 
mobiles.  Les  ruches  à  ra3'ons  fixes  ifig.) 
sont  celles  où  les  gâteaux  son  t  suspendus 
à  la  paroi  même  de  rhabitatioii.  de  telle 
sorte  que  les  rayons  ne  peuvent  être 
enlevés  que  si  on  les  détache  avec 
un  instrument  tranchant.  Les  ruches  à 
rayons  mobiles  (fi(/.)  sont  celles  où  les 
abeilles,  guidées  par  l'apiculteur,  cons- 
truisent leurs  rayons  sur  des  supports 
mobiles,  pouvant  être  enlevés  cl  rem- 
placés à  volonté.  Les  ruches  à  ra3'ons 
mobiles  sont  plus  commodes  pour  la 
récolle  du  miel,  mais  elles  sont  d'un 
prix  plus  élevé. 
Etablissement  d'un  rucher.  Les  ruches 
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doivent  être  installées  dans  un  endroit  I  soient  pas  trop  rapprochées  delà  bassc- 
scc,   un   peu   élevé,  abrité  autant  que  |  cour,  ni  du  fumier.  Elles  se  trouveront 

■  bien,  au  contraire,  dans  un  jardin,  dans 


Ruche  à  rayons  fixes,  dite  ruche  d  calotte. 
Cette  ruche  est  à  deux  eompartinients,  ce  qui 
tacilite  siugulièienient  la  recolle  du  miel  et  les 
diverses  opérations  de  l'essaimage. 

possible  contre  les  vents  froids  (fit/.). 
Elles  ne  doivent  cependant  pas  être  trop 
exposées  au  soleil  qui,   en  été,  ferait 


Ruche  à  rayons  fixes,  dite  ruche  en  panier: 
vue  générale  et  vue  de  rintéileur,  avec  les 
rayous. 

fondre  la  cire  et  le  miel.  Quelle  que  soit 
d'ailleurs  l'exposition  du  rucher,  il  est 
bon  de  le  recouvrir  de  paille  pendant 


Rucher,  montrant  ihaque  ruche  sur  son 
support  et  recouverte  de  sa  rohe. 

le  voisinage   d'un  bois,  d'une  prairie, 
d'un  cours  d'eau. 

Soins    à    donner   aux   abeilles.    Les 
abeilles  exigent  peu   de    soins,    puis- 


Ruche  à  rayons  mobiles,  dite  ruche  A  ar- 
carles  :  vue  générale  et  vue  dune  arcaile 
séparée. 

l'été.  Dans  les  pays  humides,  on  a  même 
souvent  l'habitude  de  ranger  les  ruches 
sous  un  hangar. 
Il  importe  aussi  que  les  ruches  ne 


Uâle,  sans  aiguillon  (gr.  nat.]. 

qu'elles  vont  chercher  elles-mêmes  leur 
nourriture.  Voici  quels  sont  les  princi- 
paux. 

Dès  le  retour   du  printemps,  il   faut 
passer  la  revue  des  ruches  :  s  assurer  do 
l'étal  de  chacu- 
ne ,  enlever  les 
gâteaux  moisis 
ou  attaqués  par 
des    parasites, 
s'assurer  de  la 
présence  de  la 
mère.  Ordinai- 
rement.en  mars 
ou  avril,  il  faut 
tailler  la  partie       Reine  avec  aiguillon 
inférieure     des  '^'"'  "    ''' 

ra3ons  ;  pour  cela,  il  est  nécessaire 
d'enfumer  légèrement  les  abeilles. 

Bientôt  arrive  la  saison  de  l'essaimage, 
ccst-à-dire  l'époque  à  laquelle  une  cer- 
taine quantité  d'abeilles,  se  réunissant 
et  quittant  la  ruche  qui  les  a  vues  naître, 
vont  chercher  une  nouvelle  habitation. 
11  faut  alors  surveiller  les  ruches  avec 
soin,  et,  si  Ion  voit  se  produire  des 
signes  précurseurs  d'un  essaim  prendre 
immédiatement  les  précautions  néces- 
saires pour  le  recueillir.  Ces  signes  pré- 
curseurs, importants  à  connaître,  sont 
les  suivants. 

Les  mâles  sortent  au  milieu  du  jour- 
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les  abeilles  se  groupent  à  rentr»5e  do  la 
ruche,  on  formant  une  masse  allonf:'('e  : 
pendant  les  jours  qui  précédent  la  sortie, 
le  bourdonnement  des  abeilles  à  l'inté- 
rieur de  la  ruche  devient  plus  bruyant, 
plus  constant.  Enfin,  il  faut  remarquer 
(jue  l'essaimage  se  produit  presque  tou- 
jours par  les  temps  orageux  (de  mai  à 
juin  dans  le  nord 
de  la  France, 
d'avril  à  mai 
dans  le  midi). 

Il  faut  cher- 
chera recueillir 
les  essaims  qui 

Eartent.  Dans 
eaucoup  de 
localités ,  on 
compte,  pour  fi- 
xer les  aneilles, 

sur  le  bruit  produit  par  des  chaudrons, 
des  poêles  et  autres  ustensiles  cho- 
qués les  uns  contre  les  autres.  Ce  cha- 
rivari ne  saurait  avoir  d'autre  effet  que 
celui  d'éloigner  les  insectes  pris  de 
peur.  Il  vaut  mieux  projeter  sur  l'essaim 
de  l'eau,  de  la  cendre,  de  la  poussière  ; 
aveuglées,  les  abeilles  se  fixent  au  pre- 
mier arbre  qu'elles  rencontrent.  Il  est 
encore  préférable  de  placer,  à  proximité 
des  ruches,  des  reposoirs  artificiels,  tels 
que  des  piquets  ayant  une  hauteur  de 
3  à  i  mètres,  auxquels  on  fixe  une  sorte 
de  balai  formé  de  branches  de  bruyère. 
On      essaye 


Ouvrière,  avec  aiguillon 
fgr.  nat.j. 


sunDort  son  Essaunage.  -  Uj_lJ  1 1  luji 
suppori.  son  g^,  ^^^^^  peuplée,  un  essaim  en 
a  1  aide  u  un  part  au  printemps.  On  le  pour- 
petit  balai  suit  et  on  le  captive. 
{fig.)-  On  re- 
tourne ensuite  la  ruche,  et  on  la  pose 
soit  sur  un  linge  bien  propre,  soit  sur 
un  plateau. 

On  a  souvent  intérêt  à  provoquer  l'es- 
saimage, à  créer  un  essaim  artificiel. 
Pour  cela,  on  décolle  la  ruche  sur  la- 


-  ABE 

quelle  on  veut  opérer,  et,  après  avoir 
léf/érement  enfumé  les  abeilles,  on  la 
transporte  à  quelque  distance,  et  on  la 
renvoine  sens  dessus  dessous,  en  la 
posant  sur  un  support.  On  recouvre 
alors  cette  première  ruche,  dont  la 
partie  évasée  est  en  haut,  avec  celle 
destinée  à  loger  le  nouvel  essaim,  et  on 
réunit  les  deux  ruches  à  l'aide  d'un  linge 
maintenu  par  une  ficelle.  On  commence 
alors  à  tapoter  les  parois  do  la  ruche 
inférieure,  de  bas  en  haut.  Quand  on 
entend  un  grand  bruit  dans  la  partie 
supérieure,  on  sépare  les  deu.x  ruches  ; 
celle  qui  contient  le  nouvel  essaim  est 
placée  non  loin  de  l'ancienne.  Puis,  le 
soir  ou  le  lendemain,  on  opère  une  per- 
mutation, c'est-à-dire  qu'on  place  la 
nouvelle  ruche  à  la  place  de  l'ancienne 
et  vice  versa.  Quand  on  produit  de  cette 
manière  un  essaim  artificiel,  la  mère  de 
l'ancienne  ruche  doit  en  faire  partie. 
Elle  sera  remplacée  dans  la  souche  par 
une  nouvelle  femelle.  Si  les  abeilles,  au 
bout  de  deux  ou  trois  jours,  semblent 
inquiètes,  retournent  vers  l'endroit  où 
se  trouvait  l'ancienne  ruche,  on  peut 
être  convaincu  que  la  mère  n'a  pas  suivi 
l'essaim,  et  l'opération  est  à  recom- 
mencer. 

Les  essaims  naturels  ou  artificiels 
ainsi  obtenus  servent  à  agrandir  le 
rucher,  ou  à  réparer  les  pertes  surve- 
nues par  accident  ou  maladie. 

Quand  on  vent  fonder  un  rucher,  on 
trouve  des  essaims  à  acheter,  mais  il 
faut  éviter  d'acheter  des  essaims  nou- 
vellement installés  ;  aussi  est-il  prudent 
d'acheter  ses  essaims  à  la  sortie  de 
l'hiver,  avant  l'époque  de  l'essaimage. 
Le  prix  d'un  essaim  varie,  selon  les  ré- 
gions, de  8  à  16  francs. 

Les  abeilles  craignent  le  froid;  aussi 
faut-il  bien  recouvrir  de  paille  les  ruches 
pendant  l'hiver.  Il  vaut  encore  mieux 
les  transporter  dans  un  abri  obscur,  tel 
qu'une  cave,  ou  une  chambre  fermant 
bien.  Au  printemps,  on  remet  les  ruches 
eu  place. 

Récolte  du  miel.  En  été,  on  récolte  le 
iiiiel;  il  faut  faire  cette  récolte  au  plus 
tard  dans  le  commencement  d'août,  pour 
que  les  abeilles  aient  le  temps  de  retaire 

urs  provisions  d'hiver. 

Pour  récolter  le  miel,  on  retourne  la 
ruche,  et  on  détache  les  ra^'ons  à  l'aide 
d'un  grand  couteau.  Pour  éviter  d'être 
piqué,  il  faut  d'abord,  quand  on  s'ap- 
proche de  la  ruche,  se  garder  de  faire 
de  grands  gestes;  de  plus, il  est  prudent 
de  se  couvrir  la  tête  d'un  masque  en 
toile  métallique  et  de  s'envelopper  les 
mains  dans  des  gants  de  forte  toile. 

On  rend  généralement  les  abeilles 
inoffensives,  pendant  l'opération,  en  les 
enfumant  légèrement.  Pour  cela,  on  fait 
brûler  à  l'entrée  de  la  ruche  de  l'herbe, 


A  B  E  -  'J  - 
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ou  des  chiffons  imprégnés  d'un  peu  de 
sel  dt!  nitre;  mais  il  faut  éviter  1  emploi 
des  mèches  soufrées,  qui  tuent  les 
abeilles.  (Voy.  aussi  cire  et  miel.) 

Ennemis  des  abeilles;  maladies.  Les 
abeilles  ont  à  se  défendre  contre  un 
grand  nombre  d'ennemis  naturels  qui 
s'introduisent  dans  les  ruches  pour  les 
saccager  et  même  en  manger  les  habi- 
tants. Une  bonne 
disposition  des  ru- 
ches est  la  meilleure 
manière  de  les  met- 
tre à  l'abri.  Parmi 
ces  ennemis,  les  plus 
redoutables  sont  des 
insectes.  La  grande 
fausse  teigne  de  In 
cire  dépose  ses  œufs  dans  la  ruche  (fig.): 
après  l'éclosion,  les  chenilli's  mangent 
la  cire.  Le 
sphinx   tète  de 

mort      pénètre  ,     , 

dans  la    ruche  "'"^"L'î.llle*  """^ 

et  se  gorge  de 

miel  (fir/.>.  Le  méloé  (coléoptère)  s'at- 
tache  aux  abeilles,  les  fait  périr,  s'in- 


Teigne  de  la  cire 
(papillon,. 


Sphinx  tête  de  mort. 

troduit  dans  la    ruche .   et  mange  les 
œufs  (//•/.  i.  Une  sorte  de  guêpe,  le  phi- 


Héloé  (ind/t;. 


Méloé  (femelle). 


lanthe  apivore,  tue  et  dévore  les  abeil- 
les (^'jf.). 

Les  maladies  des  abeilles  sont  nom- 
breuses. Sous  l'influence  de  l'humidité 
ou  du  défaut  d'aération,  survient  la 
dysenterie;  on  doit  alors  nettoyer  com- 
plètement la  ruche  et  l'aérer  largement. 
Au  contraire,  les  froids  tardifs  du  prin- 
temps amènent  la  constipation,  qui  fait 


I  périr  beaucoup  d'abeilles  ;'au  printemps 
!  ou  aura  donc  soin  de  couvrir  les  ruches. 
;   La   logue  ou  pourriture   n'est   pas   une 
;  maladie  des  abeilles,  mais  une  maladie 
■   des  larves,  ou  couvain  ;  ce  couvain  pé- 
rit,  se  décompose,   en   dégageant  une 
odeur    infecte.     Dès     qu'on    s'aperçoit 
qu'une  ruche  est  ainsi  atteinte,  il  faut 
faire  passer  les  abeilles  dans  une  habi- 
;  talion  nouvelle.   Puis  on  enlève  avei- 
'  soin  les  rayons  attaqués,  et  même  un»* 
portion  de  ceu.x  qui  se  trouvent  a  côté. 
On  fait  briiler  à  l'intérieur  de  la  ruche 
une  mèche  soufrée  ;   on    peut    ensuite 
faire  rentrer  les  abeilles.  Cette  atfection 
est  très  contagieuse;  si  le  mal  est  invé- 
téré, il  vaut  mieux  sacrifier  la  ruche 
:  atteinte,  la  livrer  au  feu.  On  dort  bii^n 
se  garder  de  donner  aux   abeilles  du 
miel  provenant  des  ruches  loqueuses. 
Quand  le  mal  est  pris  au  début,  on  le 
guérit  en  injectant  dans  la  ruche  re- 
I  tournée,  sur  le  couvain,  sur  les  abeilles. 
;  dans  tous  les  coins  de  la  ruche,  à  l'aide 
d'un  vaporisateur,  une  flissolution  d'«/- 
cool  saticyli(jue.  On  prépare  la  lotion  de 
la  manière  suivante  :  dans  100  grammes 
d'eau  distillée,  on  verse  100  gouttes  d'al- 
cool saUcylique,  puis  on  fait  bouillir  et 
on  maintient,  jusqu'à  la  tin  de  l'opéra- 
tion,  à   une   température    d'au    moins 
15  degrés.  Enfin,  le  vertige  est  une  ma- 
ladie assez  fréquente,  à  laquelle  on  ne 
connaît  pas  de  remède:  les  abeilles  at- 
teintes de  vertige  ne  volent  pas;   elles 
courent,  tournent  sur  elles-mêmes,  et 
finissent  par  tomber. 

abeilles  (législation). — Pour  aucune 
cause,  il  n'est  permis  de  troubler  les 
abeilles  dans  leurs  courses  et  dans  leurs 
travaux.  Même  en  cas  de  saisie  légi- 
time, les  ruches  ne  peuvent  être  dé- 
placées que  dans  les  mois  de  décembre, 
janvier  et  février.  La  saisie  n'est  per- 
mise qu'au  profit  de  la  personne  qui  a 
fourni  les  aneilles,  ou  pour  l'acquitte- 
ment de  la  créance  du  propriétaire  en- 
vers son  fermier. 

Le  propriétaire  d'un  essaim  a  droii 
de  le  réclamer  et  de  s'en  emparer  tant 
qu'il  n'a  pas  cessé  de  le  suivre;  autre- 
ment l'essaim  appartient  au  propriétaire 
du  terrain  sur  lequel  il  est  fixé.  Un 
essaim  qu'on  aperçoit  en  l'air,  et  qui 
n'est  pas  suivi,  appartient  à  celui  qui 
l'a  aperçu  et  qui  le  suit. 

abeilles  (piqûres  d).— Les  piqûres 
des  abeilles,  guêpes,  frelons  sont  dou- 
loureuses ;  elles  peuvent  être  dange- 
reuses quand  elles  sont  nombreuses.  Si 
l'aiguillon  est  resté  dans  la  plaie,  on  com- 
mence par  couper  avec  des  ciseaux  fins 
la  petite  vésicule  qui  contient  encore  du 
venin  et  qui  reste  attachée  à  l'aiguillon  ; 
puis  on  enlève  l'aiguillon,  soit  avec  une 
épingle,  soit  en  pressant  avec  une  clef 
1. 
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creuse,  ou  encore  en  pressant  la  peau 
ilans  toute  son  épaisseur,  la  tordant,  pour 
chasser  l'aiguillon,  comme  on  chasse  le 
noyau  d'une  cerise  en  la  pressant  entre 
les  doigts.  On  lave  à  l'eau  fraîche,  addi- 
tionnée de  sel,  do  vinaigre,  d'alcali,  d'a- 
cide phéniquc.  Une  seule  goutte  d'alcali 
introduite  dans  la  plaie  avec  la  pointe 
d'une  aiguille  arrête  l'enflure.  A  défaut 
d'alcali,  on  arrive  au  même  résultat  en 


ABO 


Aiguillon. 


Abeille. ,—  Appareil  venimeux  très  grossi. 

écrasant  sur  la  plaie  un  oignon,  un  poi- 
reau, et  en  frottant  un  peu  fortement. 

Pour  les  piqûres  dans  la  bouche,  qui 
sont  toujours  graves,  faire  venir  tout  de 
suite  le  médecin.  En  attendant,  pulvéri- 
ser du  sel  de  cuisine,  l'arroser  d'un  peu 
d'eau,  do  façon  à  faire  une  bouillie,  puis 
mettre  cette  bouillie  dans  la  bouche  et 
l'y  maintenir,  en  avalant  le  liquide  qui 
en  découle  à  mesure  que  le  sel  fond 
lentement;  continuer  ce  traitement  jus- 
qu'à l'arrivée  du  médecin. 

ablette  (pêche).  —  Très  voracc.  très 
audacieuse,  en  même  temps  que  répan- 
due dans  toutes  les  rivières  de  France, 
l'ablette  donne  toujours  satisfaction  au 


^ 


Ablette  ,l 


^ucur). 


pécheur  novice  qui  n'a  besoin  ni  de  la 
chercher  au  loin  ni  d'attendre  longtemps 
qu'elle  morde  fAn/.). 

A  la  ligne,  elle  se  prend  en  abondance, 
pourvu  qu'on  ait  la  main  leste  et  qu'on 
tire  vivement  de  côté,  sans  trop  de  brus- 
querie. On  met  à  la  ligne,  qui  doit  être 
fine,  de  très  petits  hameçons,  montés  sur 
un  simple  crin  de  cheval;  pour  llotte  de 
l:i  ligne,  un  simple  tuyau  de  plume  d'oie. 


I  Pour  escher  on  se  servira  d'aslicots,  do 
I  mouches  nnturclles  fpetites  mouches  do 
cuisine  ;  les  mouches  artificielles  con- 
vicnnool  -lussi  fort  bien,  hajjêche à  lancer 
f  (vov.  PÈCHE  A  L.\  ligne)  permet  de  caplu- 
I  rcrbeancoup d'ablettes.  Ce  petit  poisson 
i  mord  très  brusquement,  mais  avec  une 
î  telle  adresse  qu'il  dépouille  maintes  fois 
l'hameçon  de  son  appât  sans  qu'on  arrive 
à  le  ferrer.  En  été,  on  cherchera  l'ablette 
surtout  à  la  surface,  ou  tout  au  moins 
entre  deux  eaux  ;  en  hiver,  il  faut  donner 
plus  de  fond  à  la  ligne,  car  alors  l'ablette 
se  tient  plus  bas.  l5'aillcurs,  comme  tous 
les  poissons,  l'ablette  mord  peu  en  hiver. 
La  pêche  de  l'ablctle  est  également  fa- 
cile avec  les  divers  filets.  C'est  surtout  au 
printemps,  lorsque  les  eaux  sont  hautes, 
qu'on  en  prend  une  grande  quantité  au 
verreux,  à  la  senne,  au  carrelet,  à  la 
trouble,  au  Iramail. 

Les  endroits  les  plus  propres  à  la  pêche 
sont  ceux  où  l'eau  est  vive,  agitée,  peu 
profonde,  et  le  bas  des  moulins. 

Pêche  interdite  du  15  avril  au  13  juin. 
ablutions  froides.  —  Voy.  hy- 

UROTHKK.iPIE. 

abonnements.  —  L'Administra- 
tion dos  Postes  se  charge  de  faire,  pour  le 
compte  des  particuliers. les  abonnements 
aux  journaux,  revues  et  recueils  pério- 
diques publiés  en  France.  Pour  ce  ser- 
vice, r.\dministration  prélève  un  droit  de 
I  p.  100,  plus  un  droit  lixe  de  10  centimes 
par  abonnement.  Nombre  de  pubhcations 
prennent  à  leur  charge  les  frais  d'abon- 
nement. Les  sommes  versées  sont  trans- 
mises aux  Directeurs  des  publications  par 
les  soins  de  l'Administration. Il  est  recom- 
mandé aux  personnes  qui  renouvellent 
un  abonnement  de  portera  l'Administra- 
tion la  bande  d'un  des  numéros  précé- 
demment reçus. 

La  Poste  reçoit  aussi  des  abonnements 
pour  les  publications  périodiques  de  Bel- 
gique. Danemark,  Italie,  Norvège,  Pays- 
Bas  ,  Portugal ,  Suède  et  Suisse .  Ces 
abonnements  donnent  lieu  à  la  p>ercep- 
tion  d'un  droit  de  commission  de  3  p.  100. 

abordage.  —  Les  abordages  des 
navires  en  mer,  ou,  en  rivière,  des 
bateaux  de  faible  tonnage,  sont  fré- 
quents. Dans  tous  les  cas  oïl  il  peut  être 
('tal)li  que  l'abordage  a  lieu  par  la  faute 
do  l'un  des  bateaux,  le  dommage  est  à 
la  charge  do  celui  qui  l'a  causé. 

Parmi  les  règles  de  navigation  qui 
permettent  d'étaljlir  les  responsabilités, 
nous  citerons  les  suivantes. 

Quand  deux  navires  se  présentent  à 
l'entrée  d'un  port,  le  plus  éloigné  ne  doit 
pas  chercher  à  prendre  l'avance  sur 
l'autre.  Si  les  deux  navires  seprésentenl  à 
l'entrée  en  même  temps,  le  plus  petit  doit 
céder  le  pas  au  plus  grand.  Si  les  navires 
vont  en  sens  contraire,  celui  qui  sort  doit 
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faire  placeàceluiqui  entre.  Quand  un  na- 
vire en  marche  aborde  un  navire  au 
repos,  le  premier  est  généralement  res- 
ponsable de  l'abordage.  Si  un  abordage 
a  lieu  dans  un  port  et  que  l'un  des  navires 
soit  convaincu  de  ne  s  être  pas  conformé 
au  règlcnif'nt  du  port  relatif  aux  dis- 
tances, à  1  amarrage,  aux  signaux...,  ce 
navire  est  responsable. 

Dans  la  navigation  des  rivières,  les  ba- 
teaux montants  doivent  fa  ire  place  à  ceux 
qui  descendent,  chaque  fois  que  ceux-ci 
le  demandent. 

abreuvoir.  —  Il  existe  des  abreu- 
voirs publics,  qui  sont  sous  la  surveil- 
lance de  l'autorité  administrative  ;  des 
abreuvoirs  communaux,  qui  dépendent 
de  l'autorité  municipale,  et  enfin  des 
abreuvoirs  particuliers,  qui,  au  point  de 
vue  de  l'hygiène  publique,  sont  sous  la 
surveillance  de  l'autorité  municipale. 

Les  abreuvoirs  naturels  ou  artificiels 
établis  sur  les  bords  des  rivières,  des 
étangs,  des  ruisseaux,  présentent  en  gé- 
néral d'excellentes  conditions  hygiéni- 
ques; mais  des  précautions  doivent  être 
prises  dans  leur  aménagement  au  point 
de  vue  de  la  sécurité  des  animaux  domes- 
tiques qui  sont  appelés  à  s'y  désaltérer  et 
à  s'y  baigner.  Les  abreuvoirs  artificiels 
alimentés  par  les  eau.x  de  pluie  renfer- 
ment souvent  une  eau  infecte,  nuisible 
aux  animaux  et  dangereuse  pour  la  sa- 
lubrité publique:  ceux-là  surtout  ont 
besoin  de  surveillance. 

Dans  un  grand  nombre  de  communes, 
des  règlements  de  police  interdisent  de 
mener  les  bëtes  aux  abreuvoirs  publics 
pendant  la  nuit,  de  les  y  conduire  en 
trop  grand  nombre  à  la  fois,  de  les  faire 
courir  dans  les  rues  à  l'allée  ou  à  la 
venue. 

L'autorité  municipale  ou  préfectorale 
a  le  droit  d'ordonner,  relativement  aux 
abreuvoirs,  même  privés,  toutes  les 
mesures  qu'elle  juge  nécessaires  à  la 
sauvegarde  de  la  salubrité  publique. 

abri.  —  Bien  des  plantes  ne  peuvent 
prospérer  que  si  elles  sont  préservées  : 


Paillasson. 

des  grands  froids  pendant  l'hiver  ;  des 
gelées  tardives,  au  moment  de  la  reprise 
de  la  végétation  ;  des  vents  violents,  de 
l'ardeur   du  soleil ,   ou   de    l'influence 


refroidissante  du  ravonnement  nocturne. 

Les  montagnes,  les  rideaux  d'arbres, 
le  voisinage  des  habitations  constituent 
des  abris  naturels  excellents,  lorsqu'ils 
garantissent  les  plantations  contre  les 
vents  froids.  Mais  les  abris  artificiels 
sont  souvent  indispensables. 

Parmi  ces  abris,  citons  lespaillassons 


Cloche  en  verre,  pour  récliauffer  les  planter; 
qui  ont  besoiu  de  cbaleur  et  eu  particulier  W 
melon. 

qui,  placés  devant  les  arbres  plantés  en 
espaliers,  ou  au-dessus  des  semis  encore 
jeunes,  les  garantissent  des  gelées  tar- 
dives; les  cloches  à  melons  et  les  châssis 
vitrés,  qui  concentrent  les  rayons  du  so- 
leil et  garantissent  à  la  fois  contre  le 


Châssis  vitré,  pour  la  culture  (les  Qielous 
liàtils. 

froid,  le  vent ,  l'excès  d'humidité,  ou, 
au  contraire,  contre  une  évaporation 
trop  rapide. 

Les  couvertures  de  paille,  dont  on  en- 
toure pendant  l'hiver  diverses  plantes 
délicates,  les  butlages  de  terre,  les  nua- 
ges de  fumée  qu'on  fait  naître  au-dessus 
des  vignes,  au  printemps,  quand  la  ge- 
lée est  à  craindre,  sont  autant  d'abris 
artificiels. 

abricotier  (abricots).  —  On  cultive 
un  grand  nombre  de  variétés  d'abrico- 
tier (/îç.);  la  plus  estimée  est  ïabricot- 
pêche  (fiy-),  ou  abricot  de  Xanci/. 

Dans  le  centre  et  dans  le  nord  de  la 

France  on  cultive  souvent  l'abricotier 

en  espalier  ;  l'exposition  la  meilleure  est 

celle  du  levant  pour  les  terres  légères,  et 

celle  du  midi  pour  les  terres  froides  et 

humides.   Des  amendements  calcaires. 

I  des  engrais  consommés,  un  arrosage  à 

'  la  fin  du  printemps,  sont  favorables  à 

I  l'abricotier. 
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On  greffe  les  variétés  que  l'on  désire 
sur  un  ahricolier  venu  de  semis,  ou  sur 
un  prunier,  un  amandier. 

La  floraison  de  l'abricotier  est  très 


Abricot  comman. 


Abricotier  (hauteur  en  croissance  libre,  4  in.) 
Port  de  l'arbre  et  rameau  fleuri. 

précoce:  aussi  les  gelées  tardives  du 
printemps  font-elles  souvent  disparaître 
toutes  les  espérances 
de  récolte.  La  matu- 
rité se  fait,  selon  les 
variétés  et  le  climat, 
de  juin  en 
août. 

La  (/om- 
me  est  la 
maladie  à 

laquelle  l'abricotier 
est  le  plus  sujet,  vo\ . 

ARBRES        FRVITIERS 

(ennemis  des)  :  les 
perce-oreilles,  les  pu- 
cerons mangent  les 

fruits,  VOV.  PÉCHER 
et  ARBRES  FRUI- 
TIERS (ennemis  des). 

L'nbricol  commun  est  une  variété  très 
fertile,  qui  vient  bien  en  plein  vent.  Le 
fruit  est  as- 
sez gros .  l.n 
chair  fondan- 
te et  sucrée. 
Mi'ir  en  juil- 
let. 

h'nbricot  - 
pêche  est  tn's 
rustique,  très 
fertile.  Le 
fruit  est  gros, 
la  chair  très 
p  a  r  f  u  m  é  e  . 
Maturation 
un  peu  plus 
tardive  que 
celle  du  pré- 
cédent Abricot-pêche. 

L  abricot  - 
aibergier  est  encore  un  peu  plus  tardif. 
Le  fruit  est  plus  petit,  avec  des  taches 


Abricot-albergier. 


saillantes,  d'un  rouge  foncé.  Chair  fine 
et  tr(>s  parfumée. 

Les«l)ricots  ne  se  conservent  pas  en 
fruit i^,  mais  on  en  fait  des  confitures  et 

I  des  pâtes  ex- 
cellentes. On 
les  conserve 
fort  bien   par 

I  \e  procédé  Ap- 
pert (voy.cos- 
serves      ALl- 

MENT.VIRES). 

Pour  cela . 
on  prend  des 
abricots  'le 
plein  vent,  en- 
core imparfai- 
tement mûrs. 
On  les  coupe 
en  deux,on  en- 
lève le  noyau, 
dont  on  ex- 
trait les  aman- 
des. On  enlève  les  peaux.  Les  fruits  sont 
rangés  dans  une  bouteille,  que  l'on  rem- 
plit avec  un  sirop  de  sucre  médiocrement 
concentré.  On  nouche.  on  attache  les 
bouchons  et  on  chautfe  au  bain-marie 
de  façon  à  faire  durer  l'ébullition  pen- 
dant 4  minutes  seulement. 

Voy.  aussi  confitures. 

absence.  —  En  droit,  Yabsent  est 
l'individu  qui  a  disparu,  et  dont  l'exis- 
tence a  été  déclarée  incertaine  par  un 
jugement  du  tribunal. 

Tout  individu  qui  a  disparu  est  en 
présomption  d'absence;  le  ministère  pu- 
blic est  chargé  de  veiller  sur  ses  intérêts 
et  de  faire  nommer,  s'il  y  a  lieu,  un 
administrateur  de  ses  biens. 

Après  quatre  ans  de  présomption  d'ab- 
sence, les  héritiers  présomptifs  du  dis- 
paru peuvent  demander  au  tribunal  de 
déclarer  l'absence;  après  une  enquête 
qui  dure  une  année,  1  absence  est  décla- 
rée et  les  héritiers  présomptifs  sont  mis 
en  possession  provisoire  des  biens  de 
l'absent.  Si  le  disparu  a  laissé  une  pro- 
curation à  un  administrateur  de  ses  biens 
avant  de  partir,  son  absence  ne  peut 
être  déclarée  qu'au  bout  de  onze  ans. 
Trente  ans  après  la  déclaration  d'ab- 
sence, ou  cent  ans  après  la  naissance  de 
l'absent,  les  héritiers  entrent  en  posses- 
sion définitive  des  biens. 

Dans  le  cas  où  l'absent  vient  à  rentrer. 
il  reprend  ses  biens  dans  l'état  où  ils  se 
trouvent,  mais  il  n'a  droità  aucune  res- 
titution de  revenus. 

abus  d'autorité.  —  Les  abus 
d'autorité  peuvent  être  commis  par  les 
fonctionnaires  publics  contre  les  parti- 
culiers ou  contre  la  chose  publique;  ils 
sont  punis  par  la  loi.  Les  abus  contre  les 
particuliers  sont  les  suivants  : 

Violation  de  domicile.  Tout  agent  de 
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la  force  publique,  tout  fonctionnaire  de 
l'ordre  administratif  ou  judiciaire  qui 
viole  le  domicile  d'un  particulier  en 
dehors  des  cas  prévus  par  la  loi  est 
condamné  à  un  emprisonnement  de 
6  jours  à  1  an,  et  à  une  amende  de  16  à 
300  francs. 

Déni  de  justice.  Tout  juge ,  toute 
autorité  administrative  qui  refuse  de 
rendre  la  justice,  peut  être  puni  d'une 
amende  de  iiOO  à  500  francs  :  et  de  plus 
les  fonctions  publiques  lui  sont  interdites 
pour  une  durée  de  5  à  20  ans. 

Violence  envers  les  personnes.  Tout 
fonctionnaire  public  qui,  dans  l'exercice 
de  ses  fonctions,  use  ou  fait  user  de  vio- 
lence contre  un  particulier,  sans  motif 
légitime,  est  puni  selon  la  nature  et  la 
gravité  de  ces  violences;  la  pénalité  est 
toujours  plus  forte  que  celle  qu'il  aurait 
encourue  s'il  avait  exercé  la  même  vio- 
lence coiiinie  simple  particulier. 

Violation  du  secret  des  lettres.  La  vio- 
lation du  secretdeslettres,  commise  par 
un  fonctionnaire  dans  l'exercice  de  ses 
fonctions,  et  en  particulier  par  un  fonc- 
tionnaire de  l'administration  des  postes, 
est  punie  d'une  amende  de  16  àoOO  francs, 
d'un  emprisonnement  de  3  mois  à  5  ans 
et  d'une  interdiction  des  fonctions  publi- 
ques d'une  durée  de  3  à  10  ans. 

abus  de  confiance.  — La  loi  com- 
prend sous  cette  dénomination  :  ïabus 
de  blnnc-si'ing  ;  le  détouDiement  d'objets 
confiés  à  titre  de  louage,  de  dépôt,  de 
mandat;  la  soustraction  des  pièces  pro- 
duites dans  un  procès;  ïabus  des  fai- 
blesses d'un  mineur. 

Ces  abus  sont  soumis  à  diverses  péna- 
lités :  prison,  amende,  dommages-inté- 
rêts. 

académie.  —  La  France,  au  point 
de  vue  universitaire,  est  divisée  en  17 
circonscriptions    nommées    académies 

(voy.  INSTRCCTION   PUBLIQUE). 

Chaque  académie  est  dirigée  par  un 
recteur,  dont  les  bureaux  occupent  un 
secrétaire  et  un  certain  nombre  de 
commis. 

Les  secrétaires  d'académie  doivent 
être  bacheliers  ou  pourvus  du  brevet 
supérieur  de  l'enseignement  primaire 
(.3  300  à  4300  francs,  à  Paris  8  000 francs); 
ils  ont  droit  au  logement,  ou  à  une  in- 
demnité représentative.  Lesconi»ii«sont 
choisis  parmi  les  maitres-répétiteurs  des 
lycées,  les  professeurs  de  collèges  ou 
les  instituteurs  primaires  ayant  au  moins 
dix  années  de  service  (2  OÔO  à  2  000  fr.  ; 
Paris,  1  800  à  4 000  francs). 

académie.  —  Société  de  littéra- 
teurs, de  savants,  d'artistes.  En  France, 
la  grande  société  nommée  Institut  se 
compose  de  la  réunion  des  cinq  Acadé- 
mies :  —  1»  Académie  française  (fondée 


par  Richelieu,  i6.35),  comprenant  40 
membres  ;  —  2»  Académie  des  Inscrip- 
tions ET  Belles -Lettres  (fondée  par 
Colbert,  ice.'ji.  40  membres  ;  —  3°  Aca- 
démie DES  .Sciences  morales  et  poli- 
tiques (fondée  par  la  Convention,  17y7i, 
40  membres,  répartis  en  cinq  sections  : 
philosophie,  morale,  législation,  éco- 
nomie politique  et  histoire  générale, 
droit  public  ;  —  4»  Académie  des  Scien- 
ces (fondée  par  Colbert,  1663).  03  mem- 
bres, répartis  en  onze  sections: géomé- 
trie, mécanique,  astronomie,  géogra- 
phie et  navigation,  lihysique  générale, 
chimie,  minéralogie,  botanique,  écono- 
mie rurale  et  art  vétérinaire,  anatomie 
et  zoologie,  médecine  et  chirurgie;  — 
5°  Académie  des  Beaux-Arts  (fondée 
par  Jlazarin,  1648),  40  membres,  pein- 
tres, sculpteurs,  architectes,  graveurs, 
musiciens. 

L'AcADÉsnE  de  Médecine  est  une  so- 
ciété en  dehors  de  l'Institut  (fondée  par 
Louis  XVIII,  1820),  100  membres  titu- 
laires, répartis  en  onze  sections. 

L'opéra  de  Paris  est  appelé  officielle- 
ment Académie  nationale  de  Musique 
ET  DE  Danse. 

accaparement.  —  L'accapare- 
ment des  marchandises  diverses,  ou 
autres  manœuvres  qui  ont  pour  but  de 
faire  hausser  les  prix  d'une  manière 
anormale,  est  puni  d'une  amende  de  300  à 
20000  fr.,  et  d'un  emprisonnement 
de  1  mois  à  2  ans;  la  loi  poursuit 
surtout  l'accaparement  des  denrées  de 
première  nécessité  (graines,  farines, 
pain,  vin...). 

accession  (droit  à').  —  Voy.  pro- 
priété. 

accidents.  —  En  cas  d'accident, 
on  a  souvent  à  donner  les  premiers  soins 
à  un  blessé,  à  un  malade.  Nous  indiquons 
ici  ce  qu'il  y  a  à  faire  immédiatement, 
dans  les  circonstances  qui  se  présentent 
le  plus  fréquemment.  Mais  il  va  de  soi 
que,  dans  les  cas  qui  ont  la  moindre 
apparence  de  gravité,  le  médecin  doit 
être  appelé  en  toute  hâte. 

1»  Dans  tous  les  cas,  relever  le  blessé 
ou  le  malade  avec  précaution,  et  le  con- 
duire ou  le  transporter  très  doucement 
dans  le  lieu  le  plus  rapproché  où  il  puisse 
être  secouru. 

2°  En  cas  de  plaie,  si  le  médecin  tarde 
àarriver  et  s'ilparaity  avoir  du  danger, 
il  faut  découvrir  doucement  la  partie 
blessée,  en  coupant,  s'il  est  nécessaire, 
les  vêtements,  afin  de  s'assurer  de  l'étal 
delà  blessure.  On  lavera  celle-ci  longue- 
ment à  l'eau  fraîche,  filtrée  ou  bouillie 
(additionnée  d'un  peu  d'acide  phénique 
ou  d'acide  borique,  si  c'est  possible),  et 
on  fera  un  pansement  comme  il  est  indi- 
qué au  mot  plaies'. 
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3»  S"il  n'y  a  qu'uno  simple  coupure  et 
que  le  sang  soit  arri'-ti^.  on  doit  rappro- 
cher les  bords  de  la  plaie  et  les  maintenir 
en  cet  étal  par  un  pansement,  ou,  si  on  le 
peut,  à  l'aiue  de  bandelettes  de  baudru- 
che gommée  ou  de  sparadrap. 

4°  En  cas  de  contusion  ou  de  bosse  san- 
guine, il  faut  appliquer  des  compresses 
imbibées  d'eau  fraîche,  avec  addition 
d'extrait  de  Saturne  (une  cuillerée  à  café 
pour  un  verre  d'eau):  à  défaut  d'extrait  de 
Saturne,  on  peut  mettre  du  sel  commun. 
Ces  compresses  sont  maintenues  en  place 
au  moyen  d'un  nioiiclioir  bien  propre  ou 
de  tout  autre  bandage,  médiocrement 
serré,  cl  on  les  arrosera  fréquemment, 
afin  de  les  tenir  humides,  avec  le 
mélange  indiqué  ci-dessus. 

o"  S'il  y  a  hémorragie*,  on  donnera  les  [ 
soins  indiqués  à  ce  mot. 

G»  Si  le  blessé  crache  ou  vomit  le  sang.  ; 
il  faut  le  placer  sur  le  dos  ou  sur  le  côté 
correspondant  à  la  blessure,  la  tête  et  la  j 
poitrine  légcrement  élevées,  doucement  | 
soutcnues.et  lui  faire  prendre, par  petites  i 
gorgées,  de  l'eau  fraîche,  ou,  mieux  en- 
core, de  petits  fragments  de  glace.  _         | 

Des  compresses  trempées  dans  de  l'eau  ; 
fraîche  pourront,  en  outre,  être  appli- 
quées sur  la  poitrine  ou  sur  le  creux  de 
1  estomac. 

7"  Pour  les  brûlures*,  voy.  ce  mot. 

8"  Pour  une  foulure  ou  une  entorse. 

voy.  ENTORSE. 

9°  Dans  loute  lésion  d'une  jointure,  il 
faut  éviter  avec  le  plus  grand  soin  de 
faire  cxi'-cuter  au  membre  malade  aucun 
mouvement  brusque  et  étendu.  On  pla- 
cera cl  on  soutiendra  ce  membre  dans  la 
Ï)osition  qui  occasionne  le  moins  de  dou- 
eur  au  blessé,  et  l'on  attendra  ainsi 
l'arrivée  du  médecin. 

10»  Dans  le  cas  de  fracture,  il  faut 
éviter  d'imprimer  au  membre  aucun 
mouvement  ;  pendant  le  transport  du 
blessé,  on  doit  le  porter  ou  le  soutenir 
avec  la  plus  grande  précaution. 

11°  Nous  indiquons  au  mot  syncope* 
les  soins  à  donner  à  une  personne  qui 
se  trouve  mal.  Quand  la  syncope  est 
due  à  un  accident,  il  y  a  parfois  certains 
soins  supplémentaires  à  donner. 

Ainsi,  SI  le  malade  a  perdu  beaucoup 
de  sang,  et  s'il  est  froid,  il  faut  réchauffer 
son  lit  et  pratiquer,  sur  tout  le  corps,  par- 
dessous  la  couverture,  des  frictions  avec 
de  la  flanelle. 

Lorsque  la  perte  de  connaissance  com- 
plique des  blessures  considérables  au 
crâne,  il  faut  se  contenter  de  placer  le 
blessé  dans  lasituatiou  la  plus  commode. 
la  tête  légèrement  soulevée  et  soutenue 
avec  soin,  maintenir  la  chalcurdu  corps, 
surtout  des  pieds,  en  attendant  l'arrivée 
du  médecin. 


12»  Si  le  blessé  est  dans  un  état 
d'ivresse  qui  paraisse  dangereux  par 
rntfitation  extrême  qu'il  provoque,  ou 
jpafl  anéantissement  profond  des  forces 
quSl  détermine,  on  peut  lui  admini'-.trer 
par  trorgées.  à  quelques  minutes  d'inter- 
valle, un  verre  d'eau  légèrement  sucrée, 
avec  addition  d'une  cuillerée  à  café 
d'acétate  d'ammoniaque.  L'administra- 
tion de  cette  préparation  pourra  être 
répétée  une  seconde  fois,  s'il  en  est 
besoin. 

1.3"  II  importe  de  se  rappeler  qu'an 
nombre  trop  grand  de  personnes  autour 
d'un  blesse  ou  d'un  malade  est  toujours 
nuisible.  Pour  être  efficaces,  les  secours 
doivent  élre  donnés  avec  calme,  et  ap- 
propriés exactement  aux  différents  cas 
qui  viennent  d'être  passés  en  revue. 

Enfin,  d'une  manière  générale,  on  no- 
tera, avant  l'arrivée  du  médecin,  tous  les 
symptômes  de  nature  à  faciliter  son  dia- 
gnostic, tels  que  frissons,  toux,  hoquets, 
spasmes...,  on  gardera  les  déjections, 
les  crachats,  l'urine,  le  sang. 

Est-il  besoin  d'ajouter  qu'on  se  gar- 
dera, dans  ce  cas  comme  dans  tant  li'au- 
tres,  de  se  conformer  aux  prescriptions 
souvent  contradictoires  des  donneurs  de 
conseils  sans  compétence? 

acclimatement.  —  Tout  change- 
ment de  climat,  ou  même  tout  change- 
ment un  peu  considérabledans  la  manière 
de  vivre,  peut  occasionner  dans  la  santé 
des  désordres  plus  ou  moins  graves.  De 
là  la  nécessité  de  certaines  précautions 
hygiéniques  destinées  à  faciliter  Vaccli- 
matement.  c'est-à-dire  l'adaptation  des 
diverses  fonctions  de  l'organisme  aux 
nouvelles  conditions  de  l'existence. 

L'homme  des  champs  qui  arrive  à  la 
ville  a  surtout  à  redouter  la  perte  d'ap- 
pétit, les  digestions  difficiles,  les  maux 
de  tête,  les  battements  de  cœur,  l'essouf- 
flement, l'oppression.  Il  doit,  en  consé- 
quence, ne  pas  adopter  immédiatement 
1  alimentation  généralement  trop  épicée, 
trop  riche  en  viande,  des  citadins;  se 
priver  autant  que  possible  de  liqueurs  al- 
cooliques; boire  peu,  surtout  si  l'eau  de 
la  ville  est  de  qualité  médiocre.  D'autre 
part,  de  grandespromenades, prolongées 
autant  aue  possible,  lui  sont  particulière- 
ment inâispensablcs.  Qu'il  n  adopte  enfin 
que  peu  à  peu  la  vie  fiévreuse  des 
villes,  théâtres,  bals,  travail  intellectuel 
excessif. 

Le  citadin  qui  vient  habiter  la  cam- 
pagne est  particulièrement  exposé  aux 
maladies  des  organes  de  la  respiration, 
aux  douleurs  rhumatismales.  Il  se  cou- 
vrira un  peu  plus  qu'il  ne  le  faisait  à  la 
ville,  évitera  avec  le  plus  grand  soin  le 
froid  et  surtout  l'humidité  aux  pieds,  en 
portant  de  très  fortes  chaussures  ;  il  évi- 
tera de  sortir  de  grand  matin  et,  le  soir. 
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après  le  coucher  du  soleil.  Au  point  Je 
vue  du  régime,  il  conservera  d'abord 
celui  qu'il  suivait  à  la  ville,  s'il  le  peut, 
et  n'adoptera  que  progressivement  l'ali- 
mentation de  son  nouvel  entourage. 
D'ailleurs,  l'acclimalement  à  la  cam- 
pagne est  ordinairement  rapide,  surtout 
pendant  la  belle  saison,  et,  au  bout  de 
quelques  semaines,  toutes  les  précau- 
tionrs  que  nous  énumérons,  sauf  celles 
relatives  à  la  chaussure,  deviennent  inu- 
tiles. 

Des  précautions  de  même  genre  sont 
nécessaires  aux  personnes  qui  changent 
de  climat.  Celui  qui  arrive  dans  un  pays 
chaud  doit  principalement  surveillerson 
alimentation,  éviter  avec  soin  les  plus  pe- 
tits écarts  de  régime,  se  garder  des  va- 
riations parfois  brusques  de  la  tempéra- 
ture. Celui  qui  arrive  dans  un  pays  froid 
a  moins  de  dangers  à  redouter  s'il  peut 
adopter  les  vêtements  des  gens  du  pays 
et  ne  se  mettre  que  progressivement  à 
leur  régime  alimentaire,  généralement 
trop  riche  en  viande  et  en  alcool,  pour 
un  estomac  qui  n'y  est  pas  encore  fait. 

acide  oxalique.  —  Voy.  dégrais- 
sage. 

acidité.  —  Voy.  cidre. 

acquit.  —  Toute  quittance  donnée 
pour  constater  le  payement  d'une  dette 
supérieure  à  10  francs  doit  porter  un 
timbre  mobile  de  10  centimes;  la  per- 
sonne qui  donne  l'acquit  doit  mettre  la 
date  et  sa  signature  sur  ce  timbre.  Toute 
contravention  est  passible  d'une  amende 
de  jO  fr. 

acte  authentique.  —  "L'acte  au- 
thentique est  un  acte  dressé  par  un  offi- 
cier public  (notaire,  maire,  avoué, 
huissier,  greffier,  etc.),  dans  les  formes 
voulues  par  la  loi.  Les  actes  authenti- 
ques font  foi  en  justice,  à  moins  qu'il  n'y 
ait  inscription  en  faux. 

acte  de  notoriété.  —  Acte 
dressé  par  un  notaire  ou  un  juge  de  paix, 
à  l'effet  de  constater  les  déclarations  de 
personnes  qui  attestent  un  fait  connu  ou 
notoire,  dont  on  ne  peut  produire  la 
preuve  écrite. 

Un  acte  de  notoriété  dressé  par  un 
notaire  est  exigé  dans  certains  cas,  pour 
justifier  de  la  qualité  d'héritier,  pour 
rectifier  les  erreurs  de  noms  et  de  pré- 
noms dans  les  inscriptions  de  rente  ou 
autres  actes...  Les  actes  de  notoriété  re- 
latifs à  des  actes  de  l'état  civil  disparus, 
à  leur  rectification  ou  à  certaines  forma- 
lités pour  les  déclarations  d'absence  sont 
reçus  par  les  juges  de  paix  du  domicile 
de  ceux  qui  les  requièrent. 

C'est  ainsi  qu'une  personne  qui  veut  se 
marier,  et  no  peut  fournir  son  acte  de 
naissance,  peut  y  suppléer  par  un  acte  de 
notoriété  délivré  par  le  juge  de  paix,  sur 


15 


ACT 


l'attestation  de  sept  témoins,  de  l'un  ou 
de  l'autre  se.ve,  parents  ou  non  de  la  per- 
sonne intéressée,  sachant  signer  ou  non. 
L'acte,  une  fois  dressé  par  le  juge  de 
paix,  doit  être  soumis  au  tribunal  de  pre- 
mière instance  du  lieu  où  doit  être  célé- 
bré le  mariage  ;  le  tribunal  n'accorde 
l'homologation  crue  si  les  déclarations  des 
témoins  lui  semnlent  assez  probantes. 

acte  respectueux.  —  Tout  fils 
âgé  (le  plus  de  23  ans,  toute  fille  âgée 
de  plus  de  20  ans,  peut,  si  les  parents 
refusent  leur  consentement,  le  leur  de- 
mander par  un  acte  respectueux  rédigé 
et  présenté  par  un  notaire  assisté  d'un 
autre  notaire,  ou  de  deux  témoins.  Cet 
acte  respectueux  doit  être  renouvelé 
trois  fois,  de  mois  en  mois,  avant  que  la 
célébration  du  mariage  puisse  avoir  lieu. 

Si  le  fils  a  plus  de  .30  ans,  ou  la  fille  plus 
de  23  ans,  le  mariage  peut  être  célébré 
un  mois  après  la  présentation  d'un  seul 
acte  respectueux. 

acte  sous  seing  privé.  —  Tan- 
dis que  les  actes  authentiques  sont  faits 
par  les  officiers  publics  (notaire,  maire, 
avoué,  huissier...)  d'après  les  formes 
prescrites  par  la  loi,  les  actes  sous  seing 
privé  sont  rédigés  directement  par  les 
parties,  et  ne  portent  que  la  signature 
de  chacune  d'elles.  Quand  l'une  des  par- 
ties ne  sait  pas  signer,  elle  ne  peut  con- 
tracter aucune  obligation  autrement  que 
par-devant  un  notaire. 

Il  n'y  a  qu'un  petit  nombre  d'actes  gui 
ne  peuvent  être  faits  sous  seing  privé 
(contrat  de  mariage,  donation  entre  vifs, 
constitution  d'hypothèque,  consente- 
ment des  ascendants  au  mariage  de  leurs 
descendants,  reconnaissance  d'un  en- 
fant naturel...). 

Un  acte  sous  seing  privé  qui  oblige 
plusieurs  personnes  doit  être  rédigé  en 
autant  d'originaux  qu'il  y  a  de  parties 
contractantes,  et  chaque  original  doit 
porter  la  mention  du  nombre  des  origi- 
naux qui  ont  été  faits. 

Celui  qui  n'oblige  qu'une  personne, 
comme  le  billet,  ou  promesse  par  laquelle 
on  s'engage  à  payer  une  certaine  somme, 
doit  être  écrit  de  la  main  de  celui  qui 
s'engage,  porter  au  moins  ou  sa  signa- 
ture avec  le  mot  bon,  ou  approuvé,  suivi 
de  la  somme  qui  fait  l'objet  de  la  pro- 
messe, e.xprimée  en  toutes  lettres. 

Les  actes  sous  seing  privé  contenant 
mutation  de  propriété,  de  fonds  de  com- 
merce ou  de  clientèle  doivent  être  en- 
registrés dans  les  trois  mois  de  leur 
date. 

actes  de  l'état  civil.  —  Actes 
constatant  les  faits  principaux  de  la  vie 
d'une  personne,  considérée  comme  mem- 
bre de  la  famille  et  de  la  société  {actes 
de  naissance,  de  mariaçie,  de  décès,  légi- 
timation, adoption).  Ces  actes  sont  tran- 
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scrits  sur  des  rcpislrcs  spéciaux  nommés 
veijistfi's  lie.  t'élut  civil.  La  rédaction  do 
ces  actes  est  réservée  aux  maires  el  aux 
adjoints  des  communes  ;  à  l'étranger, 
ies  actes  de  l'état  civil  des  Français  sont 
dressés  par  les  ag-euts  diplomatiques. 
Ils  sont  signés  par  l'officier  de  rétat 
civil  qui  les  a  dressés  el,  de  plus,  par 
deux  témoins,  du  sexe  masculin,  âgés 
de  vingt  el  un  ans  au  moins,  parents  ou 
non  des  parties  intéressées  el  choisis 
par  elles. 

Un  double  des  actes  de  l'état  civil  est 
déposé  au  gretfe  du  tribunal  civil  de 
l'arrondissement.  Chacun  peut  s'en  faire 
délivrer  copie,  soit  au  gretTe,  soit  à  la 
mairie.  Si  ces  extraits  doivent  être  em- 
ployés hors  de  l'arrondissement,  il  faut 
quèla  signaturedu  greffier  ou  du  maire 
soit  légalisée  ])ar  le  président  du  tribunal 
ou  par  celle  du  juge  de  paix  du  canton. 
Les  extraits  des  actes  de  l'état  civil  se 
font  sur  papier  timbré  de  1  fr.  50,  plus  le 
double  décime.  Celui  qui  demande  l'ex- 
trait a  donc  à  payer  ce  droit  de  timbre, 
plus  des  frais  de  transcription,  qui  sont 
Ires  faibles. 

acte  de  naissance.  —  La  nais- 
sance d'un  enfant  doit  ntre  déclarée  à  la 
mairie  de  la  coiiiuiune  sur  laquelle  il  est 
né.  dans  un  délai  de  trois  jours,  par  le 
père,  le  médecin,  la  sage-femme,  ou,  à 
leur  défaut ,  par  une  personne  ayant 
assisté  à  la  naissance  (et  cela  sous  peine 
d'amende  el  de  prison).  En  même  temps 
l'enfant  est  prénenté  à  l'ofticier  de  l'état 
civil,  ou  bien  celui-ci  se  transporte  prés 
de  l'enfant  pour  constater  la  naissance. 
Puis  l'acte  est  dressé,  en  présence  de 
deux  témoins,  mâles  et  majeurs,  parents 
ou  non.  On  ne  peut  donner  à  l'enfant 
d'autres  prihioms  que  ceux  qui  sont  en 
usage  dans  les  différents  calendriers,  ou 
qui  ont  appartenu  à  des  personnages 
historiques. 

L'acte  indique  le  jour,  l'heure,  le  lieu 
de  la  naissance;  le  sexe  de  l'enfant,  ses 
nom  et  prénoms,  ainsi  que  ceux  de  ses 
père  et  mère. 

acte  «le  mariage.  —  Voy.  ma- 

RIAGK. 

acte  de  décès.  —  Tout  décès  doit 
être  immédiatement  déclaré  à  la  mairie 
par  deux  témoins,  parents  ou  étrangers. 
L'otlticier  de  l'état  civil  doit  alors  consta- 
ter la  réalité  du  décès,  soit  de  ses  pro- 
pres yeux,  soit  par  un  médecin  délégué 
a  cet  effet.  Il  dresse  alors  l'acte  de  décès, 
en  présence  de  deux  témoins,  puis  il 
délivre  le  permis  d'inhumalion. 

L'acte  de  décès  renferme  tous  les  ren- 
seignements qui  sont  de  nature  à  établir 
l'identité  du  défunt  (nom,  prénoms,  pro- 
fession, âge,  lieu  de  naissance...);  mais 
il  ne  mentionne  pas  les  circonstances 
du  décès. 


ACT 


action  en  justice.  —  'L'action  en 

jusiiee  est  le  droit  que  possède  tout  indi- 
vidu de  demander  aux  tribunaux  compé- 
lenlsldi!  lui  faire  payer  ce  qui  lui  est 
dû,  d«  le  faire  mettre  en  possession  de 
ce  qui  lui  appartient,  ou  de  lui  faire  ac- 
corder réparation  du  dommage  qui  lui  a 
été  causé  dans  sa  personne,  sa  réputa- 
tion ou  ses  biens.  L'action  en  justice  est 
donc  ce  qu'on  nomme  plus  ordinairement 
un  procès. 

L'action  en  justice  porte  divers  noms 
selon  les  circonstances.  Elle  est  mobi- 
lière ou  immobilière,  selon  que  l'objet  en 
litige  est  un  effet  mobilier  ou  un  immeu- 
ble. L'action  est  dite  réelle  quand  on  ré- 
clame une  mise  eu  possession,  un  droit 
indépendant  de  celui  qui  conteste  ce 
droit  ;  je  prétends,  par  exemple,  que  ce 
champ  est  ma  propriété,  et  je  demande 
au  tribunal  de  décider  qu'il  en  est  bien 
ainsi  :  l'action  est  réelle,  car  je  plaide 
pour  le  champ  plutôt  que  contre  celui  qui 
le  détient  injustement  ;  si  le  détenteur 
du  champ  venait  à  changer,  le  procès 
ne  changerait  pas  pour  cela  d'objet.  Le 
tribunal  auquel  on  doit  s'adresser,  dans 
une  action  réelle,  est  celui  dans  le  ressort 
duquel  est  situé  l'objet  litigieux.  Les 
actions  mobilières  et  immobilières  sont 
généralement  des  actions  réelles.  L'ac- 
tion est  personnelle,  au  contraire,  quand 
elle  a  pour  but  de  forcer  une  personne 
à  faire  pour  vous  quelque  chose,  à  vous 
payer  une  certaine  somme  d'argent  : 
ici  c'est  la  personne  que  l'on  poursuit, 
et  le  tribunal  compétent  est  celui  du  do- 
micile de  la  personne  que  l'on  attaque. 
Inaction  est  mixte  quand  elle  est  à  la  fois 
réelle  et  personnelle,  par  exemple  quand 
on  plaide  à  la  fois  pour  être  mis  en  pos- 
session de  cette  chose  et  pour  obliger 
le  détenteur  irrégulier  de  cette  chose  à 
paver  des  dommages-intérêts;  le  tribu- 
nal compétent  est  celui  de  la  situation 
de  la  chose  ou  celui  du  domicile  du  dé- 
fondeur, au  choix  du  demandeur.  On  dit 
qu'il  y  a  action  pétitoire  quand  on  de- 
mande à  la  justice  de  vous  reconnaître 
la  propriété  d'un  immeuble,  contestée 
par  un  liers;  l'action  pétitoire  est  de  la 
compétence  du  tribunal  de  première 
instance  de  la  situation  de  l'immeuble 
en  litige.  Par  opposition  à  l'action  péti- 
toire, on  dit  qu'il  }•  a  action  possessoire 
quand  on  demande  à  la  justice  de  vous 
assurer  la  libre  possession  d'un  immeu- 
ble ou  d'un  droit,  possession  contestée 
par  un  liers.  Je  veux  faire  établir  mon 
droit  de  passage  sur  la  terre  de  mon 
voisin,  c'est  une  action  possessoire. 
Mon  voisin  a  déposé  des  matériaux  de 
construction  sur  un  champ  qui  m'ap- 
partient, et  refuse  de  les  faire  enlever  : 
10  lui  intente  une  action  pétitoire. 
L'action  possessoire  est  de  la  jurispru- 
dence du  juge  de  paix. 


ACT 


-  17  -  AD 


Enfin  quand  une  contravention,  un 
délit.  »n  crime  a  été  commis,  il  peut  en 
résulter  une  action  publique",  intentéo 
par  le  ministère  public,  qui  a  pour  but 
de  réprimer  par  une  pénalité  plus  ou 
moins  forte  l'infraction  à  la  loi,  et  une 
action  civile  qui  a  pour  but  d'assurer  la 
réparation  du  dommage  qu'un  tiers  a  eu 
à  supporter  par  le  fait  de  la  contraven- 
tion, du  crime  ou  du  délit.  L'action  ci- 
vile doit  être  portée  par  ceux  qui  ont 
souffert  un  dommage;  tandis  que  l'ac- 
tion publique  s'éteint  par  la  mort  du 
coupable,  l'action  civile  peut  atteindre 
ses  héritiers.  L'action  civile  peut  êtn^ 
poursuivie  en  môme  temps,  et  devant 
les  mêmes  jucres  que  l'action  publique  : 
on  dit  alors  que  la  personne  qui  a  eu  à 
souffrir  le  dommage  .s^"  porte  partie  ci- 
vile. Le  demandeur  a  aussi  la  faculté 
d'attendre,  pour  engager  l'action  civile. 
que  la  juridiction  répressive  ait  statué. 

Quand  le  même  tribunal  est  saisi  de 
l'action  publique  et  de  l'action  civile,  il 
prononce  à  la  fois  les  deux  jugements. 
S'il  condamne  à  une  peine  l'auteur  de 
l'infraction  à  la  loi  pénale,  il  fixe  en 
môme  temps  les  dommages-intérêts  ac- 
cordés à  la  partie  civile;  s'il  acquitte  le 
prévenu,  il  se  déclare  incompétent  pour 
l'action  civile,  et  le  demandeur  doit 
porter  son  action  civile  devant  le  tribu- 
nalcivil.  Cette  règle  n'est  pas  applicable 
à  la  cour  d'assises  qui,  même  en  acquit- 
tant l'accusé,  statue  sur  la  demande 
en  dommages-intérêts  de  la  partie  civile. 

De  ce  qu'un  prévenu  a  été  renvoyé 
de  la  plainte  formée  contre  lui  par  le  mi- 
nistère public,  il  n'en  résulte  pas  néces- 
sairement qu'd  n'ait  causé  aucun  dom- 
mage à  la  personne  qui  lui  demande  des 
dommages-intérêts.  Il  peut  donc  arri- 
ver, et  il  arrive  fort  souvent,  qu'un 
prévenu  acquitté  au  point  de  vue  cri- 
minel soit  condamné  à  des  dommages- 
intérêts  envers  la  partie  civile.  De 
même  un  prévenu,  renvoyé  sans  con- 
damnation par  le  tribunal  de  police 
correctionnelle,  peut  être  ensuite  con- 
damné i\  des  dommages-intérêts  par  le 
tribunal  civil. 

La  première  question  qui  se  pose,  à 
l'origine  d'un  procès,  est  celle  de  savoir 
à  quel  tribunal  il  faut  s'adresser.  Ce 
tribunal  est  toujours  la  justice  de  paix 
ou  le  tribunal  de  priinière  instance;  nous 
indiquerons,  aux  mots  correspondants, 
quelles  affaires  sont  de  la  compétence 
de  chacun  de  ces  deux  tribunaux. 

L'action  que  l'on  veut  intenter  contre 
l'Étal,  un  département  ou  une  commune, 
doit  être  précédée  d'un  mémoire  adressé 
au  préfet  et  contenant  l'exposé  des  faits 
et  l'objet  du  litige.  Quand  un  particu- 
lier a  eu  gain  de  cause  dans  un  sem- 
blable procès,  il  a  encore  des  formalités 
il  remplir  pour  faire  exécuter  la  con- 


damnation. Il  doit  s'adresser  au  ministre 
des  finances  si  c'est  l'État  qui  a  été 
condamné,  au  préfet  si  c'est  le  départe- 
ment, au  maire  si  c'est  la  commune.  En 
cas  de  refus  du  ministre,  du  préfet  ou  du 
maire  d'e.xécuter  la  condamnation,  le  par- 
ticulier doit  s'adresser  au  Conseil  d'État. 

action  publique. — 'iu  action  publi- 
que est  la  poursuite  en  justice  exercée 
par  le  ministère  public  pour  la  répres- 
sion des  infractions  à  la  loi  (contraven- 
tions, délits,  crimes).  Le  ministère  pu- 
blic intente  l'action  publique  dans 
l'intérêt  de  la  société,  alors  même  que 
l'infraction  à  la  loi  n'aurait  causé  qu  un 
dommage  particulier,  et  que  la  personne 
ayant  subi  ce  dommage  renoncerait  à 
en  poursuivre  la  réparation  civile.  Cette 
action,  qui  n'a  pas  pour  but  la  répara- 
tion d'un  dommage,  mais  la  punition 
encourue  par  l'auteur  d'un  acte  défendu 
par  la  loi,  ne  peut  s'exercer  que  contre 
le  coupable  lui-même  ;  la  mort  du 
prévenu  entraîne  donc  nécessairement 
l'extinction  de  l'action  publique. 

La  prescription  de  1  action  publique 
est  acquise  au  bout  de  dix  ans  pour  les 
crimes,  de  trois  ans  pour  les  délits,  et 
d'une  année  pour  les  contraventions. 

action  (finances).  —  Vny.  valeurs 

MOBILIÈRES. 

adjoint.  —  Voy.  maire. 

adjudication. — Les  adjudications 
se  font  principalement  par  l'entremise 
des  huissiers,  des  notaires,  des  com- 
missaires-priseurs.  Elles  ont  lieu  ordi- 
nairement aux  enchères.  Les  adjudica- 
tions pour  le  compte  des  communes,  des 
départements,  de  l'État,  telles  que  celles 
relatives  aux  entreprises  de  travaux 
publics,  aux  fournitures  militaires...,  se 
font  par  écrit,  sous  pli  cacheté,  avec 
publicité  et  concurrence. 

Ceux  qui,  dans  une  adjudication  quel- 
conque, ont  entravé  ou  troublé  la  li- 
berté des  enchères  ou  des  soumissions 
par  voies  de  fait,  violences  ou  menaces, 
ceux  qui  ont  écarté  les  enchérisseurs 
par  dons  ou  promesses,  sont  passibles 
d'amende,  et  même  de  prison. 

Ne  peuvent  se  rendre  adjudicataires, 
sous  peine  de  nullité,  ni  par  eux-mêmes, 
ni  par  un  tiers,  les  tuteurs  (des  biens  de 
ceux  dont  ils  ont  la  tutelle)  ;  les  manda- 
taires (des  biens  qu'ils  sont  chargés  de 
vendre)  ;  les  administrateurs  (des  biens 
des  communes  ou  des  établissements 
publics  confiés  à  leurs  soins)  ;  les  offi- 
ciels publics  (des  biens  nationaux  dont 
les  ventes  se  font  par  leur  ministère). 

administration.  —  On  nomme 
administration  l'ensemble  des  rouages 
qui  assurent  l'exécution  des  lois  et 
règlements. 

\j administration  générale  ou  centrale 
a  à  sa  tête  le  président  de  la  République* 
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et  les  divers  mi)iislres*,  assistés  par  le 
Coinfeil  d'Etat*,  h'administrfition  dé- 
partementale est  entre  les  mains  du /iJ'e- 
fet*  et  des  sous-pré  fêta*,  assistés  par  le 
conseil  de  pi  éf'ecture*, le  conseil  généial* 
et  le  conseil  'F arrondissement*.  Enfin 
l'administration  communale  a  à  sa  tête 
le  »!a//'e*, assisté  du  conseil  municipal*. 
(Voyez  ces  divers  mots.) 

administration  de  l'armée. — 

ISadininislralion  de  l'armée  est  confiée, 
sous  la  direction  du  commandemonl  gé- 
néral, aux  officiers  d'administration  et 
aux  officiers  du  corps  de  ï Intendance. 

Officiers  d'administration.  Ces  offi- 
ciers sont  chargés  Acahnreaux  de  l'inten- 
dance, dessubsistances  militaii-es,  de  l'Ita- 
billement  et  du  campement  (sous  la  di- 
rection des  officiers  de  l'intendance)  ;  du 
service  des  hôpitaux  (sous  la  direction  des 
médecins  en  chef,  et  de  l'administration 
des  hôpitaux);  de  la  justice  militaire*. 

Ils  se  divisent  en  officiers  d'adminis- 
tration adjoints  de  2'  classe  (2 .3iO  francs 
de  solde},  de  1"  classe,  officiers  d'admi- 
nistration de  2=  et  de  l"  classe,  officiers 
d'administration  principaux  (5  508  fr.) 
Les  jjcnsions  de  retraite  varient  de  1  500 
à  4000  francs. 

Pour  arriver  à  ces  situations  il  faut 
avoir  été  à  l'Ecole  d'administration  de 
Yincennes  (voir  plus  loin),  puis  avoir  été 
nommé  ensuite  adjudant-élève  d'admi- 
nistration pendant  un  an  au  moins  (voy. 

JUSTICE  militaire). 

La  carrière  est  fermée,  car  les  grades 
supérieurs  ne  sont  pas  élevés  ;  cependant 
les  officiers  d'administration  peuvent 
entrer,  difficilement  il  est  vrai,  dans  le 
corps  de  l'Intendance. 

Corps  de  l'Intendance.  Les  officiers  du 
corps  de  l'Intendance,  chargésde  l'admi- 
nistration supérieure  de  l'armée,  se  re- 
crutent au  concours  parmi  les  capitaines 
et  les  commandants  de  toutes  armes  et 

Farmi  les  officiers  d'administration,  à 
exception  de  ceux  de  la  justice  militaire. 

Les  matières  du  concours  sont  la  légis- 
lation générale,  le  code  civil,  le  code  de 
procédure  civile,  le  code  de  commerce, 
la  législation  et  l'administration  mili- 
taires. Les  grades  de  l'intendance  sont 
assimilés  complètement,  comme  préro- 
gatives, soldes,  pensions  de  retraite, 
règles  d'avancement,  aux  grades  de  l'ar- 
mée ;  ces  grades  sont  :  adjoint  à  l'in- 
tendance (capitaine) ,  sous-intendant  de 
3°  classe  (commandant),  sous-intendant 
de  2°  classe  (lieutenant-colonel),  sous-in- 
tendant de  l"  classe  (colonel),  intendant 
(général  de  brigade),  intendant  général 
(général  de  division). 

L'avancement,  dans  l'intendance,  est 
assez  rapide. 

École  d'administration  de  Vincennes. 
On  y  entre  au  concours;  sont  admis  à 
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prendre  part  à  ce  concours,  Icssous-offi- 
ciars  âgés  de  moins  de  27  ans,  céliba- 
taires ou  veufs  sans  enfants  (orthogra- 
phe, narration  historique,  aritnmétique. 
géométrie,  géographie,  organisation  et 
comptabilité  des  corps  de  troupes).  La 
durée  des  études  est  de  10  mois.  A  la 
sortie,  les  élèves  sont  pourvus  de  l'emploi 
d'élères  d'administration,  et  prennent 
rang  avant  les  sergents-majors. 

adoption.  —  Acte  qui  établit  entre 
deux  personnes  les  mêmes  relations  ci- 
viles de  parenté  et  de  filiation  que  la  pa- 
ternité légitime. L'adopté,  tout  en  conser- 
vant tous  ses  droits  dans  sa  famille  natu- 
relle, peut  ajouter  à  son  nom  celui  de 
ladoptant  ;  il  a,  sur  la  succession  de 
celui-ci.  les  mêmes  droits  que  s'il  était 
son  fils  légitinie;  il  est  tenu,  à  l'égard  de 
ses  parents  d'adoption,  aux  mêmes  de- 
voirs qu'envers  ses  propres  parents. 

Celui  qui  veut  faire  une  adoption  doit 
être  âgé  d'au  moins  50  ans,  ne  pas  avoir 
d'enfant  légitime,  avoir  le  consentement 
de  son  conjoint  s'il  est  marié,  lldoit  avoir 
donné  ses  soins  au  futur  adopté  pendant 
au  moins  six  ans  consécutifs,  alors  qu'il 
était  mineur. 

L'adopté  doit  avoir  au  moins  2i  ans  , 
son  âge  doit  être  de  15  ans  au  moins  infé- 
rieur à  celui  de  l'adoptant.  S'il  a  moins  de 
25  ans,  il  doit  avoir  l'autorisation  de  ses 
père  et  mère  ;  au  delà  de  25  ans,  il  peut  se 
passer  de  ce  consentement  et  le  rempla- 
cer par  des  actes  respectueux  (voy  .ce  mot). 

Les  conditions  sont  moins  rigoureuses 
si  celui  qu'il  s'agit  d'adopter  a  sauvé  la 
vie  à  l'adoptant  dans  un  combat,  ou  en 
le  retirant  des  flammes  ou  des  flots. 

L'adoption  se  fait  devant  le  juge  de 
paix  du  domicile  de  l'adoptant  ;  l'acte  doit 

m 


cheminée  dappel.     G 


Bouche     exlérien 
formée     après    l'ail 


Ouverture  d'appeL    A J  Hi^^ 


■Ventilation  par  une  cheminée  d'appeL  — 
Le  feu  étant  allumé,  on  forme  la  bouche  B. 
l/air  intérieur  est  alors  appelé  en  A  par  le 
tirage,  et  se  répand  au  (Jehcrs  par  C. 

être  confirmé  par  jugement  du  tribunal 
de  première  instance  et  par  arrêt  de  la 
Cour  d'appel,  puis  inscrit  sur  les  regis- 
tres de  1  état  civil. 
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adresses-  —  Voy.  postes. 
aération .  —  L'a  i  r  pu  r  est  nécessai  rc 
à  la  vie.  L'air  confiné,  vicié  par  Tacide 


Ouverture  intérieure 
(lu  tuyau  d'appel.      B--- 


Cheminée  à  ventouses.  ~  Lr  tii:igc  se  fait 
comme  dans  une  cliemince  oiilinaiie.  par  l'ou- 
verture «lu  foyer  et  le  tuyau.  Mais,  en  même 
temps,  (le  l'air  est  puisé  a  l'extérieur  par  une 
ouverture  spéciale,  vient  se  cliaulfer  en  circu- 
lant dans  une  boilc  qui  entoure  le  foyer,  et  se 
répand  ensuite  dans  l'appartement  par  deux 
ventouses  latérales. 

carbonique  et  les  émanations  animales, 
est  très  nuisible.  Il  faut  donc  aérer.  Le 
renouvellement  de 
l'air  dans  les  apparte- 
ments devrait  être 
d'au  moins  10  mètres 
cubes  par pe)-soiinc'  et 
par  heure.  Malheu- 
reusement on  compte 
uniquement  sur  l'aé- 
ration par  les  fentes 
des  portes  et  des  fe- 
nêtres, ce  qui  n'est 
pas  assez;  if  faut  ou- 
vrir le  plus  souvent 
et  le  plus  longtemps 
possible.  La  nuit,  on 
doit  ouvrir  toutes  les 
portes  de  communi- 
cation des  pièces  les 
unes  avec  les  autres. 
A  ces  moyens  na- 
turels de  ventilation, 
il  faudrait  en  ajouter 
d'artificiels. En  hiver, 
les  cheminées  sont 
d'excellents  appa- 
reils de  ventilation, 
mais  elles  produisent 
des  vents  coulis  (/îif.). 
Le  mieux  est  de  pra- 
tiquer des  conduits 
spéciaux  pour  la  ven- 
tilation, et  de  ne  lais- 
ser entrer  l'air  exté- 
rieur qu'après  en  avoir  élevé  la  tempe-  I 
rature  au  moyen  de  la  chaleur  même  ' 
du  foyer.  I 


Cheminée  ordi  - 
naire.  —  L'air  de 
l'appartement, attiré 
par  le  tirage,  entre 
par  l'ouverture  du 
foyer ,  s'échauffe , 
monte  dans  le 
luyau.  et  sécliappe. 
par  l'orifice  supé- 
rieur, en  entraînant 
les  produits  de  la 
combustion. 


!  En  été,  on  peut  ventiler  les  ateliers  par 
[  une  cheminée  d'appel,  dans  l'intérieur  do 
I  laquelle  on  entretient  un  peu  de  feu  [fig.). 
I      Voyez  aussi  air. 

affaires  étrangères  (ministère 

desj.  —  Les  services  de  l'administration 
centrale  du  ministère  des  affaires  étran- 
gères  sont   répartis  eu  six  directions: 
i  cabinet  du  ministre  et  secrétariat  ;  pro- 
tocole ;  direction  des  affaires  politiques 
et  du  contentieux  ;  direction  des  afi'aires 
commerciales,  consulaires  et  de  la  chan- 
cellerie ;  direction  des  archives;  direction 
des  fonds  et  de  la  comptabilité.  Il  s'y  rat- 
1  tache  aussi  cinq   comités  :  comité  des 
j  services  extérieurs  et  administratifs  : 
comité  consultatif  des  proluctorats;com- 
;  mission  des  archives  diplomatiques  ;  co- 
j  mité  consultatif  du  contentieux  ;  comité 
'  consultatif  des  consulats. 
I      Les  employés  de  l'administration  cen- 
trale sont  nombreux,  et  ils  se  recrutent 
de  diverses  manières,  depuis  les  simples 
expéditionnaires  jusqu'aux  directeurs. 
Voicila  voie  la  plus  ordinaire:  les  jeunes 
gens  qui  veulent  entrer  comme surniimé- 
!  vaires  au  ministère  des  affaires  étran- 
gères doivent  être  licenciés  en  droit, 
licenciés  es  lettres  ou  es  sciences  et  con- 
naître deux  langues  étrangères.  Les  sur- 
j  numéraires  doivent  ensuite  passer  un 
:  examen  pour  être  nommés  commis  ap- 
■  pointés.  Les  appointements  varient  de 
1400  à  22 000  francs;  l'avancement  est 
lent,  et  beaucoup  ne  dépassent  pas  le 
traitement  de  4000  francs. 

Les  retraites,  à  00  ans  d'âge  et  30  ans 
de  service,  sont  réglées  par  la  loi  sur  les 
pensions  civiles*. 

■\'oyez    aussi    agents    consulaires, 

AGENTS  DIPLOMATIQCES. 

affichage.  —  L'o//('c/(0(/p  est  libre  et 
peut  se  faire  sans  autorisation;  mais  le 
ministère  public  a  toujours  le  droit  de 
poursuivre  les  auteurs  et  les  colleurs 
d'affiches  ayant  un  caractère  délictueux. 
Les  affiches  émanées  de  l'autorité  peu- 
vent seules  être  imprimées  sur  papier 
blanc  ;  dans  chaque  commune,  plusieurs 
emplacements  sont  réservés  à  ces  af- 
fiches (la  contravention  sur  la  couleur  du 
papier  est  punie  d'une  amende  de  5  à 
15  francs,  et  en  cas  de  récidive  dans  les 
douze  mois,  d'un  emprisonnement  de  1  à 
5  jours). 

La  destruction  des  affiches  électorales 
et  des  affiches  émanées  de  l'administra- 
tion est  punie  d'amende,  et  même  de  la 
prison,  si  celui  qui  a  détruit  l'affiche  est 
fonctionnaire  ou  agent  de  l'autorité 
publique. 

Tout  propriétaire  a  le  droit  de  s'oppo- 
ser à  l'affichage  sur  ses  immeubles,  et  do 
détruire  les  affiches  qui  y  sont  collées. 

Les  affiches  privées  sont  soumises  à  un 
droit  de  timbre;  les  affiches  i^.octoralcs 
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on  sont  affranchies.  Le  linihre  est  «le 
12  centimes  pour  chaque  feuille  'le  2.ïilé- 
eimétres  carri^s.  et  de  fi  renlimcs  pour 
chaque  denii-l'euille.  Lesaffiehes]ieintes 
^ur  les  murs,  sur  les  çonstruttions.  ou 
iiiênie  simplement  sur  toile  paient  un 
droit  de  iio  centimes  pour  I  mètre  carré 
cl  au-dessous,  et  de  1  l'r.  20  au-dessus  de 
1  mètre  carré. 

Les  contraventions  relatives  au  timbre 
des  affiches  sont  passibles  d'une  amende 
de  100  à  500  francs. 

Le  payement  du  droit  se  fait  au  bureau 
de  l'enregistrement  dans  l'arrondisse- 
ment duqu(-l  se  trouvent  les  communes 
oiilc^-iffiflic*  'levroiil  •'■Ire  placées:  dans 


le  soîï,  à  la  tombée  de  la  nuit,  on  a  donc 
chanc*  de  les  voir  sortir,  tandis  que  le 
matiniavant  l'aurore,  on  les  voit  rentrer. 

L'-iV''  permet  d'atteindre  un  grand 
nombre  de  gibiers  ou  d'animaux  nui- 
sibles, tels  que  canards  snurages,  bé- 
casses. Hèn-fs.  lovps,  renart/s,  blaireaux, 
/o?/(;-r.ç. etc. Cet  léchasse  exige  unegrande 
connaissance  des  habitudes  du  gibier,  et 
beaucoup  de  patience  chez  celui  qui  s'y 
livre. 

Le  chasseur,  après  avoir  étudié  avec 
soin  les  endroits  014  passe  le  gibier  qu'il 
veut  atteindre,  se  poste  de  manière  à  être 
bien  caché,  derrière  un  arbre,  sous  des 
branchages,  dans  un  trou  ou  un  fossé,  ou 


fei^ 


Cliasse  à  l'alfût,  au  crépuscule. 


le  département  de  la  Seine,  il  se  fait  à  un 
ou  plusieurs  bureaux  désignés  à  cet  elTet. 
affouage.  —  Toute  commune  pro- 
priétaire de  forêts  répartit  entre  ses  habi- 
tants le  bois  de  ces  forêts,  pour  être  em- 
ployé au  chaulTage  :  c'est  ce  qu'on  nomme 
iaffouage.  La  répartition  se  fait  par  feu, 
c'est-à-dire  par  ménage  ayant  un  feu 
distinct. 

affranchissement.  —  Voy.  pos- 
tes. 

affûtfc/iasse). —  L'affût  est  une  chasse 
au  fusil,  dans  laquelle  le  chasseur  se 
cache  ou  s'abrite,  lesoiroule  matin,  près 
des  lieux  fréquentés  par  le  gibier,  pour 
le  tirer  à  son  passage  {fifj-).  Un  grand 
nombre  d'animau.x  sortent  surtout  de 
l'eurs  retraites  pendant  la  nuit  pour  aller 
cherche.'"  leur  nourriture;  en  se  postant 


même  sur  un  arbre.  Il  fait  grande  atten- 
tion à  se  poster  sous  le  vent,  de  manière 
que  ses  émanations  ne  soient  pas  con- 
duites du  côté  de  la  passée. 

Puis  le  chasseur,  bien  établi,  attend 
avec  patience,  dans  une  immobilité  ab- 
solue et  dans  un  complet  silence,  le 
passage  de  la  hèle,  qu'il  entend  venir,  et 
qu'il  distingue  plus  ou  moins  nettement 
dans  la  nuit. 

L'affût  est  autorisé  par  les  lois  sur  la 
chasse  aux  heures  dû  crépuscule  ou  de 
l'aurore,  mais  il  est  interdit  pendant  la 
nuit,  sauf  pour  quelques  oiseaux  de  pas- 
sage et  pour  les  animaux  malfaisants. 
Pour  ces  derniers,  et  particulièrement 
pL>ur  les  martes,  les  fouines,  les  belettes, 
les  renards...,  on  trompe  l'attente  en  imi- 
tant les  cris  des  souris,  des  levrauts,  des 
oiseaux  de  proie  qui  viennent  passer  la 
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nuit  dans  la  forêt;  ces  cris  attirent  la 
gent  carnassière  (voy.  appeaux). 

II  faut  une  autorisation  spéciale  pour 
la  chasse  à  l'affût  pendant  la  nuit. 

afiûtag^e.  —  L'aiguisage  des  cou- 
teaux, l'atlutage  des  outils,  se  fait  prin- 
cipalement par  frottement  contre  des 
pierres  siliceuses  très  dures. 

Pour  l'aiguisage  proprement  dit,  on 
se  sert  d'une  meule  verticale,  tournant 


Affûtage  sur  la  pierre 
à  riiuilc. 


Aiguisage  à  la  meule. 

autour  d'un  axe  horizontal,  et  maintenue 
légèrement  mouillée.  Les  meules  lesplus 
commodes  sont  celles  qu'on  peut  taire 
tourner    avec 
le     pied.    La 
meule  étant  en 
mouvement, 
on    appuie   la 
lame  très  obli- 
quement   sur 
la    pierre,  de 
façon    que  le 
frottement  ait 
lieu  de  la  par- 
lie  épaisse  vers  la  partie  effilée  de  la 
lame;  celle-ci, maintenue  avec  les  deux 
mains,  est  promenée  constamment  de 
façon   que    le 
frottement  se 
fasse  réguliè- 
rement     sur 
toute  la    lon- 

fueur,   tantôt 
'un  côté,  tan- 
tôt de  l'autre. 
Cet  aiguisa- 
ge à  la  meule  use  beaucoup  l'acier,  et  ne 
doit  pas  être  renouvelé  trop  souvent. 
Mais  on  peut  entretenir  le  couteau  ou 
l'outil   dans    un    état    convenable    en 
l'affûtant  de  temps  en  temps  par  frot- 
tement soit  sur  une  meule  horizontale 
immobile,  soit  sur  une  pierre  noire  très 
dure,  dite  pierre  à  aiguiser,  soit  sur  un 
fuseau  d'acier  fortement  trempé. 


Affûtage  au  fusil. 
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"Toutes  ces  petites  opérations  sont 
faciles,  et  ne  deniaadcnt  qu'un  ])cu  de 
pratique. 

A  table,  on  peut  rapidement  aiguiser 
le  couteau  qui  sert  à  découper  les  viandes 
en  le  frottant  obliquement  contre  le  fond 
d'une  assiette  de  porcelaine,  ou  en  frot- 
tant deux  lames  de  couteau  l'une  contre 
l'autre. 

agacement  des  dents.  —  Voy. 

DENTS. 

âge  légal.  —  L'âc/e  légal  est  l'âge  à 
partir  duquel  une  personne  est  jugée  ca- 
pable, par  la  loi,  de  remplir  telle  ou  telle 
fonction,  d'accomplir  tel  ou  tel  acte.  Cet 
âge  varie  selon  les  circonstances.  C'est 
ainsi  qu'un  enfantpeulêlreéj/(a»c//;«  par 
son  père  à  15  ans;  qu'une  jeune  fille  peut 
se  marier  à  15  ans,  et  un  jeune  garçon  à 
18  ans:  qu'on  est  électeurà21  ans;  qu'on 
peut  être  député  à  23  ans,  sénateur  à 
40  ans  ;  qu'on  ne  peut  adopter  un  enfant 
si  l'on  n'a  oO  ans  au  moins. 

Les  diverses  circonstances  dans  les- 
quelles intervient  un  âge  légal  sont  indi- 
quées dans  ce  Dictionnaire,  et  en  parti- 
culier au.x  mots  émancipation,  majo- 
rité, ADOPTION,  TCTELLE,  SERVICE  MILI- 
TAIRE, CONSEIL  MUNICIPAL,  ÉLECTIONS, 
DÉPUTÉS,  SÉNATEURS,  MAIRE,  JURY. 

agents  d'afiaires.  —  On  nomme 
ayent  d'affaires  toute  personne  qui,  sans 
avoir  aucun  caractère  officiel,  se  charge, 
moyennant  salaire,  de  gérer  les  affaires 
d'autrui.telles  que  gestion  de  propriétés, 
recouvrement  de  capitaux,  placements 
de  fonds,  vente  à  l'amiable  de  meubles 
ou  d'immeubles,  poursuite  des  affaires 
près  des  administrations  publiques  ou 
particulières... 

L'agent  d'affaires  est  considéré  comme 
commerçant;  il  est  assujetti  à  un  droit 
de  patente  et  soumis  à  la  rigueur  des  lois 
commerciales.  Il  peut  donc  être  mis  en 
faillite  ou  déclaré  banqueroutier. 

Quand  un  agent  d  affaires  réclame 
des  honoraires  exagérés,  on  peut  en 
demander  la  réduction  à  la  justice. 

agents  de  change.  —  Officiers 
ministériels  qui  ont  seuls  qualité  pour 
servir  d'intermédiaires  entre  le  vendeur 
et  l'aeheteur  pour  la  négociation  des 
fonds  publics  français  et  étrangers,  des 
actions  et  obligations  cotées  à  la  Bourse 
(le  Paris  et  aux  bourses  des  déjjarte- 
ments.  Dans  les  villes  où  il  n'y  a  pas 
d'agents  de  change,  les  effets  publics  sont 
négociés  par  les  notaires.  Les  agents  de 
change  constatent  officiellement  dans 
chaque  bourse  de  commerce,  et  publient 
les  cours  des  valeurs  mobilières,  ceux 
du  change  et  des  matières  métalliques. 

Les  charges  d'agent  de  change  se  ven- 
dent, à  Paris,  des  prix  fort  élevés;  mais 
l'acheteur  doit  obtenir  sa  nomination  du 
président  de  la  République. 
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Pour  Atrc  nonimô  afront  de  change  il 
faut  cire  Français,  avoir  au  moins  25  ans, 
être  aprf-<'[iar  la  chaiiibre  syndicale  des 
agents  de  change  ctlburnir"  un  caution- 
nement. 

Il  y  a  270  agents  de  change  en  France, 
dont" 00  à  Paris. 

Les  agents  de  change  occupent  un 
grand  nombre  d'employés,  dont  les  trai-  | 
tements  varient  en  général  de  1  200  à 
6  000  francs;  les  fomlés  de  ]iow-oir  arri- 
vent à  une  fort  belle  situation.  La  car- 
rière est  ouverte  à  tous,  car  les  agents 
de  change  n'exigent  généralement  au- 
cun grade  ni  titre  des  employés  qu'ils 
choisissent. 

agents  consulaires.  —  Les 
agents coriNiilaircs  sont  les  représentants 
commerciaux  de  la  France  à  l'étranger; 
ils  peuvent,  du  moins  certains  d'entre 
eux.  remplir,  à  l'égard  des  nationaux 
domiciliés  à  l'étranger,  les  fonctions  d'of- 
ficiers de  l'état  civil  ;  ils  peuvent  aussi 
remplir  à  l'occasion  des  fonctions  diplo- 
matiques. 

Les  traitements  des  agents  consulai- 
res sont  en  général  fort  élevés,  mais  il 
convient  de  dire  que  ces  agents  sont  te- 
nus, à  l'étranger,  à  des  dépenses  consi- 
dérables ([iii  absorbent  largement  ces 
traitements;  la  carrière  n'est  donc  pas. 
en  réalité.  aiis--i  brillante  qu'elle  le  parait 
au  premier  al)ord. 

Nous  allons  passer  en  revue  les  prin- 
cipaux agents  consulaires. 

Drogmans  et  interprètes.  Ce  sont  des 
intermédiaires  entre  les  habitants  de  la 
région  où  est  installé  le  consulat,  et  les 
autres  agents  consulaires  qui  ne  possè- 
dent pas  la  langue  du  pays.  Ces  inter- 
médiaires se  nomment  f/roi/mans  pour  les 
langues  arabe,  turque  et  persane,  et 
interprètes  pour  les  langues  chinoise,  ja- 
ponaise, siamoise  et  les  langues  slaves. 
Ils  sont  choisis  parmi  les  élèves  diplômés 
de  l'Ecole  spéciale  des  langues  orienta- 
les vivantes  et  parmi  les  commis  de  drog- 
nianat  qui,  après  trois  ans  de  stage,  ont 
satisfait  à  un  examen  spécial. On  débute 
dans  la  carrière  comme  élève  drogman, 
élève  interprète,  ou  commis.  Le  traite- 
ment maximum  est  de  20  000  francs. 

Chanceliers.  Les  chanceliers  assistent 
lesconsulsdansleursfonctions  ;  ils  veil- 
lent à  la  tenue  des  registres  du  consulat, 
contresignent  les  passeports  et  agissent 
comme  notaires.  Ils  sont  choisis  parmi 
les  élèvea  cliaucfl'wrs.  Pour  être  nommé 
élève  chancelier  il  faut  être  Français, 
avoir  rempli  ses  obligations  militaires, 
avoir  plus  de  21  ans  et  moins  de  30  ;  être 
bachelier,  être  sorti  d'une  des  écoles  du 
gouvernement,  ou  avoir  été  officier  de 
l'armée  active,  ou  être  diplômé  de 
l'Kcole  des  sciences  politiques,  ou  de 
l'Ecole  des  hautes  éludes  commerciales. 


ou  d'tAe  École  supérieure  d 
ou  dc|Iristilut  agronomiqi 
outre. fciiur  être  nommé ch; 
naître  H>  langue  du  pays  oui 


le  École  supérieure  de  commerce, 
nique.  Il  faut  en 
chancelier,  con- 
pays  où  l'on  doit  exer- 
cer ses  fiintions.  saufs'il  s'agit  d'un  poste 
possédant  des  drogmansou  desinterprè- 
tes. Au-dessous  des  chanceliers  sont  des 
commis  expéditionnaires  et  auxiliaires, 
qui  restent  toujours  dans  les  emplois 
subalternes.  Traitement  maximum  des 
chancelie}-s.  I2O00  l'rancs. 

Consuls.  Le  consul  est  le  chef  du  con- 
sulat ;  il  a  sous  ses  ordres  les  drogmans 
ou  interprètes.  les  chanceliers,  et  les 
vices-consuls  dont  il  est  question  plus 
loin.  Ses  fonctions  sont  multiples.  C'est 
un  agent  d'information;  il  doit  protéger 
les  droits  desnationau.xétablisàl'étran- 
ger,  tenir  les  registres  de  l'état  civil, 
faire  fonction  déjuge  de  paix,  de  notaire, 
de  receveur  de  l'enregistrement,  de 
percepteur,  etc. 

On  choisit  les  consuls  parmi  les  vice- 
consuls,  parmi  les  chanceliers,  parmi 
des  drogmans  ou  les  interprèles,  parmi 
les  affents  diplornatigues  {\oy.  ce  mol)  : 
exceptionnellement,  le  ministre  des  af- 
faires étrangères  nomme  d'emblée  con- 
sul une  personne  prise  complètement 
en  dehors  de  la  carrière. 

Enfin  on  entre  dans  les  consulats  par 
voie  de  concours.  Pour  prendre  part  au 
concours,  il  faut  être  Français,  avoir  plus 
de  2 1  ans  et  moins  de  -30  ans,  avoir  rempli 
ses  obligations  militaircs,ct  être  licencié 
en  droit,  ou  es  sciences,  ou  es  lettres,  ou 
être  diplômé  d'une  des  grandes  écoles  de 
lEtat  (voir  les  programmes  spéciau.x 
pour  rénumération  de  ces  écoles,  les 
conditions  et  les  matières  du  concours). 

Les  candidats  admis  à  ces  concours 
optent  pour  la  carrière  diplomatique  ou 
pour  la  carrière  consulaire  et  sont  nom- 
més surnuméraires  au  ministère  des  af- 
faires étrangères,  avec  Tine  allocation  de 
1  oOO  francs  par  an.  Après  .3  ans  de  stage, 
les  surnuméraires  passent  un  examen  de 
classement  à  la  suite  duquel  ils  peuvent 
être  nommés  consuls  suppléants,  au  trai- 
tement de  0  000  francs,  accru  par  une 
indemnité  qui  peut  aller  à  2  000  francs. 
Les  traitements  des  consuls  sont  très 
variables,  et  peuvent  atteindre  o.ï  000  f r. , 
avec,  en  outre,  des  frais  de  service,  de 
bureau  et  des  indemnités  de  déplace- 
ment. 

Vice-consuls.  Les  cice-consu/s remplis- 
sent les  fonctions  analogues  à  celles  des 
consuls,  dans  des  résidences  placées 
dans  la  circonscription  des  consuls,  et 
sous  les  ordres  de  ceux-ci.  On  les  choisit 
parmi  les  chanceliers,  les  drogmans,  les 
interprètes,  ou  bien  ils  sont  choisis  direc- 
tement par  le  ministre,  sans  avoir  été 
auparavant  dans  l'administration.  Les 
traitements  vont  de  3200  à  14000  francs. 


AGN 


agents  diplomatiques.  —  Les 

(if/ents  diplomatiques  à  l'étranger  sont 
divisés  en  secrétaires  d'ambassade, 
conseillers  d'ambassade,  ministres  pléni- 
potentiaires, ambassadeurs.  Malgré  l'élé- 
vation (les  traitemonts  des  agents  diplo- 
matiques, les  charges  sont  si  grandes 
que  les  jeunes  gens  n'ayant  pas  de  for- 
tune personnelle  auraient  grand  tort 
d'entrer  dans  cette  carrière. 

On  y  entre  à  la  suite  d'un  concours 
(V03'.  AGENTS  consulaires)  qui  est  le 
même  que  celui  des  consuls.  On  débute 
comme  attaché  surnuméraire ,  puis 
comme  secrétaire  de  troisième  classe 
(oOiJO  francs  plus  une  indemnité  de  1  000 
à  2000  francs  par  an).  Les  ambassadeurs 
ont  40  000  francs  de  traitement,  plus  une 
allocation  pour  dépenses  de  loyer  et  de  ré- 
ception qui  dépasse  souvent  le  traitement 
(-210000  francs  à  Saint-Pétersbourg). 

agents  voyers.  —  Agents  prépo- 
sés à  la  construction  et  à  l'entretien  des 
chemins  vicinaux.  Ils  sont  nommés  par 
les  préfets;  les  positions  sont  données 
au  concours  ;  le  programme  du  concours 
comprend  les  éléments  des  sciences  ma- 
thématiques (arithmétique,  géométrie, 
algèbre,  trigonométrie,  géométrie  des- 
criptive, mécanique)  et  la  technique  de 
la  profession.  Les  candidats  doivent 
avoir  plus  de  20  ans  et  moins  de  00  ans. 
Les  élèves  diplômés  de  l'Ecole  centrale 
des  Arts  et  Manufactures,  les  élèves 
des  écoles  nationales  d'arts  et  métiers, 
les  candidats  reconnus  admissibles  à 
l'emploi  de  condviclour  des  ponts  et 
chaussées,  peuvent  être  dispensés  de 
l'examen. 

Le  traitement  varie  avec  les  dépar- 
tements, et  aussi  avec  le  grade  (agent 
voyer  cantonal,  sous-inspecteur,  inspec- 
teur, agent  voyer  en  chet)  ;  il  est  compris 
entre  1500  et  l.ïOOO  francs.  L'agent 
voyer  a  souvent  la  possibilité  de  se  li- 
vrer à  des  travaux  pour  les  particuliers, 
ce  qui  améliore  sa  situation.  Les  agents 
voyers  peuvent  obtenir  des  pensions  de 
retraite,  conformément  aux  règlements 
particuliers  des  départements  auxquels 
ils  appartiennent. 

agneau.  —  La  viande  d'agneau  est 
fade,  peu  nourrissante  et  cependant 
do  digestion  relativement  difficile  Ifif/.). 
Sa  consommation  est  assez  restreinte  ; 
les  meilleurs  agneaux  sont  ceux  qu'on 
vend  du  mois  de  décembre  au  mois 
d'avril;  ils  doivent  avoir  au  moins  de  i 
3  à  4  mois.  I 

Gigot  d'agneau  rôti.  Ce  rôti  doit  être  < 
fait  devant  un  feu  un  peu  vif,  de  façon  I 
qu'il  soit  croustillant.  Quand  la  cuisson 
est  arrivée  au  quart,  on  saupoudre  peu 
à  peu  avec   do  la  chapelure  mêlée  do 

Eersil  haché.  On  peut  aussi  cuire  autour, 
ica  chaud.  Ce  rôti  doit  être  servi  très 
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chaud,   avec   des  rondelles  de   citron. 

Agneau  aux  oignons.  On  fait  revenir 
quelques  oignons  dans  du  beurre,  et  on 
ajoute  la  viande,  coupée  en  morceaux 
carrés.  Ou  ajoute  de  l'eau  ou  du  bouU- 
lon,  du  sel,  du  poivre,  du  persil,  du  thj'm, 
et  on  fait  cuire  pendant  deux  ou  trois 
heures,  feu  dessus  et  dessous. 

Côtelettes  d'agneau.  Se  préparent 
comme  les  côtelettes  de  mouton. 

Blanquette  d'agneau.  Se  fait  comme 
la  blanquette  de  ueau*. 

Poitrine  d'agneau  grillée.  On  fait  cuire 
une  poitrine  d'agneau  dans  du  bouiUoa; 
puis  on  égoutte,  on  retire  les  os  et  on 


Agneau. 

laisse  refroidir.  On  ajoute  du  sel,  du  poi- 
vre, on  mouille  d'un  peu  d'huile,  on  sau- 
poudre de  chapelure  do  pain,  et  on  met 
sur  le  gril.  On  sert  avec  une  sauce 
piquante  ou  une  garniture  de  légumes. 
Agon  {Manche).  —  Village  voisin  de 
Coutances  (on  s'y  rend  de  Coutances  en 
voiture),  dont  la  plage  attire  surtout  les 
habitants  de  Coutances.  Voy.  bains  de 

JIER. 

agréés.  —  Personnes  autorisées, 
agréées,  par  les  tribunaux  de  commerce, 
pour  servir  devant  eux  de  mandataires 
à  des  parties  qui  plaident.  Le  concours 
des  agréés  n'est  pas  obligatoire  devant 
les  tribunaux  de  commerce;  les  agréés 
sont  simplement  recommandés  au  pu- 
blic par  les  tribunaux.  Les  agréés  sont 
souvent  choisis  parmi  les  avocats;  ils 
vendent  leurs  études  et  présentent  leurs 
successeurs  au  tribunal.  A  Paris,  le  prix 
des  charges  dépasse  souvent  300  000  fr. 

agrégation  des  lycées.—  Le 

titre  d'flfycéf/é  est  exigé  pour  être  nommé 
professeur  titulaire  dans  un  lycée  de 
garçons  ou  de  jeunes  filles.  Ce  titre  est 
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donné  au  concours;  le  concours  com- 
porte (les  ëprcuves  écrites  qui  peuvent 
être  laites  au  chef-lieu  de  fAcadémie. 
et  des  épreuves  orales  et  pratiques,  qui 
sont  faites  à  Paris.  Nous  nous  contente- 
rons d'énumérer  les  différents  ordres 
d'agrégation. 

L'agrégation  des  Ij'cées  se  divise  en 
huit  ordres  : 

1»  Philosophie  :  les  candidats  doivent 
être  licenciés  es  lettres  et  bacheliers 
es  sciences  ; 

2°  Classes  sapérieures  des  lettres  : 
les  candidats  doivent  être  licenciés  es 
lettres  : 

3°  Histoire  et  géographie  (même  di- 
plôme cxigt-   : 

4°  Classes  de  grammaire  (même  di- 
plôme exigr  ; 

5°  Langues  vivantes  (diplôme  de  licen- 
cié es  lettres  avec  la  mention  des  lan- 
gues vivantes,  ou  le  certificat  d'aptitude 
à  renseignement  des  langues  vivantes); 

C»  Sciences  mathématiques  (diplôme 
de  licencié  es  sciences  mathématiques  et 
celui  de  licencié  es  sciences  physiques); 

"»  Sciences  physiques  fmêmes  diplô- 
mes exigés  ; 

S»  Sciences  naturelles  Cdiplôme  de  li- 
cencié es  sciences  physiques  et  celui  de 
licencié  es  sciences  naturelles;. 

L'agrégation  de  l'enseignement  se- 
condaire des  jeunes  filles  se  divise  en 
deux  ordres  : 

1"  Ordre  des  lettres; 

2»  Ordre  des  sciences. 

Les  aspirantes  doivent  être  pourvues 
soit  du  certificat  d'aptitude  à  l'ensei- 
gnement secondaire  des  jeunes  filles, 
soit  de  l'une  des  licencesés  lettres  ou 
es  sciences. 

■\'oyez   aussi  facultés  de  droit  et 

FACULTKS  DE    MÉDECINE. 

agriculture  (Conseil  supérieur  de 
l'j.  —  Ce  conseil  consultatif,  qui  a  pour 
président  le  ministre  de  l'agriculture, 
est  composé  de  membres  de  droit  et  de 
membres  désignés  par  le  ministre.  Il  est 
appelé  à  donner  son  avis  sur  les  projets 
de  loi  ou  de  réglementation  concernant 
l'agriculture,  les  forêts,  l'hydraulique 
agricole,  les  haras. 

agriculture  ^Écoles  nationales d). 
—  Ce  sont,  pour  ainsi  dire,  des  écoles  se- 
condaires d'agriculture  ;  l'enseignement 
qu'on  y  donne  est  élevé,  et  plus  théori- 
que que  pratique.  Elles  sont  au  nombre 
de  trois  :  Grignon  (Seine-et-Oise),Grand- 
Jouan  (Loire-Inférieure),  Montpellier 
(Hérault).  ' 

Elles  reçoivent  des  élèves  internes, 
des  élèves  externes  et  des  auditeurs 
libres,  Français  ou  étrangers. 

Le  recrutement  se  fait  au  concours; 
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les  candidats  doivent  avoir  au  moins 
|i'i  ans.  Les  matières  de  l'examen  sont 
le  français,  l'arithmétique,  l'algèbre,  la 
çéométrie.  la  |)hysique,  la  chimie,  la 
gi'oorraphie.  Les  bacheliers  es  sciences, 
les  nacneliers  de  l'enseignement  mo- 
derne, les  jeunes  gens  munis  du  diplôme 
de  vétérinaire,  entrent  sans  examen. 
La  durée  des  études  est  de  2  ans  et  demi. 
Prix  de  la  pension  :  1  200  francs  par  an 
pour  Grignon,  1  000  francs  pour  les  deux 
autres  écoles  ;  externat.  200  francs.  L'E- 
tat accorde  plusieurs  bourses  dans 
chaque  école. 

Les  élèves  (jui  satisfont  aux  examens 
de  sortie  reçoivent  le  diplôme  de  l'Ecole 
nationale  d'of/ricutlure.  Les  élèves  qui 
sortent  diplômés  avec  une  moyenne  de 
notes  assez  élevée  ne  sont  "astreints 
qu'à  une  année  de  service  militaire. 

Le  personnel  administratif  et  ensei- 
gnant est  nommé  par  le  ministre.  Les 
professeurs  se  recrutent  au  concours 
(4  000  à  G  000  francs  de  traitement).  Des 
répétiteurs,  choisis  en  général  parmi  les 
anciens  élèves,  sont  logés  et  nourris  à 
l'école  (  1  300  à  1  800  franco  de  t rai tement). 

agriculture  (Écoles  pratiques  d'). 

—  Les  écoles  pratiques  d'agriculture  sont 
des  fondations  relativement  nouvelles. 
qui  se  substituent  progressivement  aux 
anciennes /lenîies-éco/es  *,  dont  le  nombre 
va  en  décroissant.  Elles  ont  pour  but 
de  former  des  agriculteurs  ayant  à  la 
fois  la  pratique  du  métier  et  des  con- 
naissances théoriques. 

Chacune  de  ces  écoles  a  à  sa  tête  un 
directeur  qui  e.xploite  sa  ferme  à  ses 
risques  et  périls,  en  utilisant  le  travail 
des  élèves,  qui  ont  d'ailleurs  à  payer 
un  prix  de  pension  de  400  à  600  francs 
(il  y  a  des  bourses  de  l'Etat,  des  dépar- 
tements et  des  communes).  Le  temps 
des  élèves  est  partagé  entre  la  pratique, 
c'est-à-dire  les  travaux  de  la  ferme,  or- 
donnés par  le  directeur,  et  l'enseigne- 
ment théorique,  donné  par  l'Etat  (phy- 
sique, chimie,  zootechnie,  histoire  natu- 
relle, horticulture,  agriculture,  hygiène 
vétérinaire,  économie  rurale,  français, 
mathématiques). 

Les  élèves  peuvent  entrer  dans  ces 
établissements  à  l'âge  de  12,  13,  14, 
15  ans,  selon  les  écoles;  la  durée  des 
études  est  de  2  à  3  ans.  Les  élèves,  au 
nombre  de  20  à  23  par  école,  se  recru- 
tent au  concours.  A  la  sortie,  ils  reçoi- 
vent, selon  leur  mérite,  des  certificats, 
des  médailles,  des  primes  en  argent. 
Ces  écoles  sont  actuellement  au  nombre 
de  24. 

Le  personnel  enseignant  de  ces  écoles 
est  choisi  parmi  les  élèves  diplômés  de 
l'Institut  national  agronomique  et  des 
Ecoles  d'agriculture  ;  il  y  a.  en  outre,  des 
chefs  de  pratique,  des  instituteurs  sur- 
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veillants,   des  professeurs  surveillants 
(traitements  Je  1  GOO  à  3  000  francs;. 

agriculture  (ministère  de  1').  — 
L'aduiiuistrationde  l'agriculture  estcen- 
tralisée  à  Paris, au  ministère  de  l'agricul- 
ture. Les  employés  de  ce  ministère  sont 
nommés  au  concours,  ils  sont  divisés  en 
expi'ditioitnair/^s  et  rédacteurs  ;  l'examen 
pour  l'admission  des  expéditionnaires 
n'est  pas  le  même  et  il  est  plus  facile 
que  celui  pour  l'admission  des  rédac- 
teurs. Sont  dispensés  du  concours  : 
comme  rédacteurs,  les  agents  du  ser- 
vice extérieur  a^'ant  au  moins  3  années 


enseignée  dans  toutes  les  écoles  pri- 
maires, et  dans  les  écoles  normalin 
d'instituteurs. 

Du  ministère  de  l'agriculture  dépen- 
dent des  inspecteurs  adjoints  (-iCOO 
francs  de  traitement)  et  des  inspecteurs 
généraux  d'agriculture  (6  000  à  iOOOo 
francs).  Les  inspecteurs  adjoints  sont 
nommés  à  la  suite  d'un  concours. 

ag^riculture  (chambres  consulta- 
tives d').  —  Assemblées  d'agriculteurs 
(nommés  par  le  préfet)  établies  dans 
chaque  arrondissement.  Ces  chambres 
donnent  leur  avis  au  gouvernement  sur 


École  nationale  d'agriculture  de  Grignon  iScinc-et-Oisc; 


de  service;  comme  e.xpéditionnaires, 
les  sous-officiers  et  les  commis  des  ser- 
vices extérieurs  ayant  au  moins  3  ans 
de  service.  Les  traitements  des  expédi- 
tionnaires varientde  1  800à3fi00francs; 
celuidesredacteurs.de  2  200  à  4  000.  Les 
sous-chefs,  chefs  de  bureau  ont  un  trai- 
tement de  4000  à  9000  francs.  Les  di- 
recteurs ont  12000  et  13  000  francs. 

De  nombreuses  écoles  dépendent  du 
ministère  de  l'agriculture  (voy.  agri- 
culture (Ecoles  nationales  à);  agri- 
culture (Ecoles  pratiques  d');  agri- 
culture (professeur  départemental); 
institut  national  agronomique,  irri- 
gation (Ecole  pratique  d'irrigation  et 
de  drainage)  ;  vétérinaires  (Ecoles 
nationales;.  L'agriculture  est  en  outre 


toutes  les  questions  agricoles;  elles 
sont  en  outre  chargées  de  la  statistique 
agricole  de  l'arrondi  sseraent. 

agriculture  (professeur  départe- 
mental d').  —  Dans  chaque  département 
il  existe  un  professeur  d'agriculture, 
nommé  au  concours.  Ce  professeur  fait 
des  cours  d'agriculture  à  l'école  nor- 
male d'instituteurs,  et  des  conférences 
agricoles  dans  les  communes  aux  agri- 
culteurs et  aux  instituteurs  de  la  ré- 
gion. Le  traitement  des  professeurs 
départementaux  est  de  3  000  à  4500 
francs,  avec  des  frais  de  tournée  qui 
varien'.  de  500  à  1  800  francs. 

aigle    d'or    {monnaie).    —    Voy. 

MONNAIE. 


AIR 


—  36 


aiguille   à  amorcer.   —   Voy. 

PliCHli  A  I.A  LIGNE. 

aig'uisag'e.  —  Voy.  affûtage. 

aigreurs.  —  Contre  les  aigreurs 
d'estomac,  on  prend  de  la  magnésie  calci- 
née, à  la  dose  d'un<^  petite  cuiller  à  café 
délayée  dans  un  verre  d'eau  sucrée.  On 
peut  prendre  deu.x  ou  trois  de  ces  doses 
il  une  heure  d'intervalle,  si  la  première 
n'a  pas  fait  passer  les  aigreurs. 

ail.  —  L'ail  est  un  condiment  très  em- 
ployé, surtout  dau*  le  midi  de  l'Europe  : 
assaisDiineuHMit    sain,    excitant,    mais 
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végétaux  dont  les  feuilles,  pendant  la 
nuit,  li^agentde  l'acide  carbonique,  et 
dont  im  fleurs  émettent  des  parfums 
souvcEf  dangereux.  Voj'.  aération. 

Aix  (/iouches-rlii-Rhône).  —  Ville  de 
W  000  habitants.  Eaux  thermales  bicar- 
bonatées calciqucs,  tièdes,  qu'on  prend 
en  bains  et  en  boisson;  établissement 
de  bains  bien  organisé. 

Les  eaux  d'Aix  sont  calmantes  ;  aussi 
les  emploie-t-on  pour  le  traitement  des 
rhumatismes  et  des  maladies  de  la  peau 
chez  les  personnes  nerveuses  ;  elles  faci- 
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dont  on  ne  doit  pas  abuser.  A  l'incon- 
vénient de  donner  une  odeur  forte  à 
l'haleine. 

ailloli.  —  L'ailloli,  sorte  de  sauce 
mayonnaise,  s'obtient  en  pilant  très  lon- 
guement des  gousses  d'ail  dans  un 
mortier,  pendant  qu'on  y  verse  de  l'huile 
goutte  à  goutte,  jusqu'à  ce  que  le  tout 
ait  pris  la  consistance  du  beurre.  On 
ajoute  parfois  un  peu  de  jus  de  citron, 
sans  cesser  de  remuer  avec  le  pilon. 

air.  —  La  composition  de  Vair  confiné 
s'altère  rapidement,  soit  par  la  com- 
bustion des  appareils  d'éclairage,  soit 
par  la  respiration  de  l'homme  et  des 
animaux.  De  là  la  nécessité  d'une  aéra- 
tion "  aussi  énergique  que  possible. 

Les  appareils  de  chauffage  bien  dis- 
posés produisent,  en  hiver,  cette  aéra- 
tion d'une  façon  suffisante;  mais  si  le 
tirage  est  faillie,  il  se  forme  de  rox3-de 
de  carbone,  très  toxique. 

L'air  peut   aussi  être   vicié  par  les 


:  litent   également   la    cicatrisation    des 
j  plaies. 

Installation  facile,  à  des  prix  modérés. 
!  Le  séjour  est  agréable,  les  promenades 
i  belles  et  variées. 'X'oj-.eacx  minérales. 

AixfSrtfOi'e).— Ville  de  3000habitants. 
i  Eaux  tnermales  (température  voisine 
]  de  46°)  sulfurées  sodiques,  qu'on  prend 
en  boisson,  en  bains,  en  douches,  etc. 
Air  pur  et  tonique,  climat  fort  agréa- 
ble. Les  eaux  sont  surtout  efficaces  con- 
tre le  rhumatisme  sous  toutes  ses  formes. 
Le  nombre  des  baigneurs  qui  se  rendent 
à  Aix  est  considérable. 

Nombreux  hôtels,  villas,  maisons  meu- 
blées; prix  généralement  élevés.  Grand 
casino,  nombreuses  distractions,  bel  éta- 
blissement de  bains,  charmantes  prome- 
nades dans  la  ville,  belles  excursions  aux 
environs.  Voy.  eaux  minérales. 

Aix-Ia-Chapelle(Pn«se).  —  Ville 
de  85000  habitants.  Eaux  thermales  (tem- 
pérature 45  à  oo»;  sulfurées  et  chlorurées 
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sodiques.  Ces  eaux  attirent  chaque  an- 
née plus  de  20  000  malades;  elles  sont 
employées  en  boisson,  bains,  douches, 
frictions,  inhalations,  contre  le  rhuma- 
tisme (chronique,  musculaire  et  articu- 
laire), le  lympnatisme,  la  scrofule,  la  pa- 
ralysie, les  maladies  de  la  gorge  et  des 
bronches. 

E)istractions  ordinaires  des  grandes 
villes,  avec  quelques  charmantes  pro- 
menades aux  environs.  Climat  assez 
agréable;'  tempéré  en  été.  Voy.   eacx 

MINÉBALES. 

albâtre.  —  Voy.  nettoyage. 
alcarazas. —  Les  alcarazas  offrent 
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Alcarazas.  —  A  défaut  d'alcarazas.  on  peut 
rafraichir  l'eau  d'une  carafe  en  entourant  ccilc- 
li  d'une  serviette  mouillée. 

un  moyen  assez  efficace  d'avoir  de  l'eau 
à  une  température  notablement  infé- 
rieure à  la  température 
extérieure  ;  mais  il  faut 

?[ue  la  Isrre  dont  est 
açonné  l'alcarazas  soit 
bien  réellement  poreuse 
(fiq.).  Pour  que  le  re- 
froidissement soit  aussi 
grand  que  possible,  il 
faut  remplir  le  vase  plu- 
sieurs heures  à  l'avan- 
ce, et  le  placer  dans  un 
courant  d'air  (/î«/.). 

A  défaut  d'alcarazas, 
on  entourera  d'une  ser- 
viette mouillée  une  ca- 
rafe pleine  d'eau  et  on 
la  placera  dans  un  cou- 
rant d'air  (fig.). 

Un  bon  puits,  une 
bonne  cave  donnent 
toujours  de  l'eau  plus 
fraîche,  que  celle  d'un 
alcarazas. 

alcool.  —  On  se  sert 
souvent  d'alcool  pour  di- 
vers usages,  et  en  par- 
ticulier pour  la  préparation  de  diverses 
liqueur.1  de  ménage  et  de  diverses  eaux 
de  toilette. 

L'alcool  employé  â  ces  usages    doit 
avoir  une  odeur  agréable,  ne  rappelant 


Alcoomètre    de 
Gay-Lussac. 
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en  rien  celle  de  l'esprit  de  bois  :  il  doit 
avoir  une  saveur  brûlante,  mais  sans 
aucun  arricre-gout  de  goudron,  il  doit 
être  parfaitement  limpide.  Enfin  il  doit 
marquer  au  moins  00  degrés  à  l'alcoo- 
mètre  de  Gay-Lussac,   Voy.   dégrais- 

S.\GE. 

alcôve.  —  Il  est  impossible  que  l'air 
soit  bien  renouvelé  dans  une  alcôve  ; 
aussi  est-il  très  malsain  d'y  coucher. 
Maux  de  tête,  gêne  de  la  respiration, 


Air  confiné.  —  Il  est  très  mauvais  de  coucher 
dans  une  alcùvc. 

embarras  de  la  circulation,  sommeil 
agité,  tels  sont  les  inconvénients  des  lits 
placés  dans  les  alcôves;  ils  entraînent 
souvent  une  altération  lente  de  la  santé, 
dont  on  cherche  bien  loin  la  cause. 

Alet  fAiv/f).— Village  de  1  300  habi- 
tants. Eaux  thermales  (température  de 
20";  bicarbonatées  calciques.  employées 
en  boisson,  bains,  douches,  contre'cer- 
laines  maladies  de  l'estomac,  de  l'intes- 
tin ;  elles  hâtent  la  convalescence  à  la 
suite  de  fièvres  graves. 

Séjour  monotone,  promenades  peu  va- 
riées; installationfacileet  à  bon  marché. 

Voy.  EAUX  MINÉRALES. 

Algérie.  —  Les  fonctionnaires  des 
diverses  branches  de  l'administration 
sont  soumis,  en  Algérie,  aux  mêmes 
règlements  que  les  fonctionnaires  de  la 
métropole.  Ils  touchent  une  indemnité 
supplémentaire  de  300  ou  500  fr.  quand 
ils  connaissent  la  langue  arabe. 

Mais,  en  outre,  les  nécessités  de  la  co- 
lonisation et  de  l'administration  des  indi- 
gènes ont  amené  la  création  d'adminis- 
trations spéciales,  placées  sous  l'autorité 
du  gouverneur  général  de  l'Algérie,  et 
dont  les  agents  font  leur  carrière  dans  la 
colonie. 

Nous  indiquerons  en  quelques  mots  les 
principales  branches  'ic  cps  services. 

Bureaux  du  gouverneur  général.  Recru- 
tement au  concours;  les  élèves  des  écoles 
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spéciales  du  q-ouvernement  sont  dispen-  ' 
ses  du  concours  ;  traitements  de  1  300  à 
9000  fran<s. 

Bureaux  des  préfectures  et  sous-pré- 
fectures, hocnitcmeril  an  roncours  ;  trai- 
tements iJc  1  SiMi  à  «iOiiii  francs. 

Administrateurs  des  communes  mixtes. 
Ces  administrateurs  sont  nommés  par  le 
gouverneur  général,  et  choisis  parmi  les 
acfenls  des  administrations  financières 
recrutés  au  concours,  parmi  les  officiers. 
ou  parmi  les  jeunes  gens  bacheliers  ou 
munis  du  diplôme  spécial  de  législation 
et  coutumes  indigènes.  Traitements  de 
\  800  à  7  000  francs  (frais  de  tournée  com- 
pris;, avec  le  logement. 

Service  topographique.  Recrutement  au  i 
concours:  trailf-nientsde  1  200  à  9000fr.,  I 
aux(iueN  il  f;iul  ajouter  des  frais  de  route 
et  des  indemnités  variables. 

Service  de  la  propriété  indigène.  Recru- 
tement par  examen  :  traitements  de  1  500 
à  6  000  francs,  auxquels  il  faut  ajouter  des 
frais  de  route  et  des  indemnités  variables; 

Contributions  indirectes.  Outre  les  I 
agents  appartenant  au  cadre  de  la  mé- 
tropole, il  y  a  des  rii//arliteurs  coloniaux, 
nommés  au  concours;  traitements  de 
1  8011  à  3  600  francs,  auxquels  il  faut  ajou- 
ter des  frais  de  route  et  des  indemnités 
vari.ihles. 

Médecins  de  colonisation.  Choisis  par 
le  gouverneur  général  parmi  les  docteurs 
âgés  de  moins  de  .35  ans.  Ils  sont  logés  et 
reçoivent  un  traitement  de  .3  000  à  3  000  fr. 
pour  soigner  gratuitement  les  malades 
indigènes.  Ils  peuvent  avoir  une  clientèle 
payante. 

Agents  voyers.  Recrutement  au  con- 
cours; traitt'nients  de  1700  à  IGOOO  fr. 

Justice.  La  justice  est  rendue  par  des 
ma^'i--trats  amorihles  soumis  aux  mêmes 
règles  que  les  magistrats  de  la  métro- 
pole :  traitements  de  -3  500  à  18  000  francs. 
Juges  de  paix.  2  000  à  4  000  francs. 

Les  officiers  ministériels  ne  vendent 
pas  leur  charge,  comme  en  France;  ils 
sont  nommés  par  décret. 

aliénés.  —  Les  aliénés  peuvent,  sur 
la  demande  de  leur  famillf.ètre  internés 
dans  des  maisons  spéciales,  publiquesou 
jirivécs.  La  législation,  d'ailleurs  msuffi- 
sante  sur  ce  point,  règle  les  conditions  de 
cet  internement  de  façon  qu'on  ne  puisse 
pas  en  abuser  contre  des  personnes  jouis- 
sant de  leurs  facultés  intellectuelles. 

Tout  département  est  tenu  d'avoir, 
outre  les  établissements  privés,  un  éta- 
blissement |)ublic  spécialement  destiné 
à  recevoir  et  à  soigner  les  aliénés.  L'in- 
ternement est  fait  à  la  suite  de  la  décla- 
ration d'un  médecin.  Lors  de  l'entrée 
d'un  malade,  le  directeur  de  l'asile,  pu- 
l)Iic  ou  privé,  doit,  dans  les  vingt-quatre 
heures,  en  informer  le  préfet;  dans  les 


trois  j«irs  de  cette  notification,  le  préfet 
en  doive  avis,  à  son  tour,  au  procureur 
de  la  Bépublique.  S'il  s'agit  d'un  asile 
privé,  fc  jiréfet  ordonne  une  contre-visite 
de  médecins,  qui  lui  adressent  un  rapport 
sur  l'état  du  malade.  Le  médecin  de  1  éta- 
blissement doit,  en  outre,  envoyer  au 
préfet .  quinze  j  ours  après  l'entréedu  ma- 
ladc,  un  nouveau  certificat  destiné  à  rec- 
tifier ou  à  compléter  le  premier. 

Pendant  l'internement,  la  gestion  des 
biens  de  l'aliéné  non  interdit  (v'oy .  inter- 
diction) est  provisoirement  confiée  à  l'un 
des  membres  de  la  commission  adminis- 
trative de  l'établissement  public  où  est 
placé  le  malade,  ou  à  un  mandataire  spé- 
cial, désigné  par  le  tribunal,  si  l'aliéné  se 
trouve  dans  un  asile  privé. 

Lorsque  personne  n'a  demandé  l'inter- 
nement d'un  aliéné  dans  un  asile,  si  son 
aliénation  est  de  nature  à  compromettre 
l'ordre  public  ou  la  sûreté  des  personnes, 
l'internement  peut  être  ordonné  d'office, 
à  Paris  par  le  préfet  de  police,  dans  le 
reste  de  la  France  par  le  préfet  du  dépar- 
tement. S'il  y  a  un  danger  imminent,  at- 
testé par  uncertificat  de  médecin  ou  par 
la  notoriété  publique,  les  commissaires 
de  police  à  Paris  et  les  maires  dans  les 
communes  ordonnent  toutes  les  mesures 
]>rovisoires  nécessaires,  à  la  charge  d'en 
référer  au  préfet  dans  les  vingt-quatre 
heures.  Les  familles  n'ont  aucun  droit  de 
s'opposer  à  ces  mesures  provisoires. 

alig'nement.  —  L'alignement  est 
l'acte  par  lequel  l'administration  fixe  la 
ligne  séparative  entre  la  voie  publique 
et  les  propriétés  qui  la  bordent  ;  l'ali- 
gnement relatif  à  la  f/ramle  voirie  est 
I  fixé  par  le  préfet,  celui  relatif  à  la  petite 
i  voirie  l'est  par  le  maire. 
!       Tout  particulier  qui  veut  construire, 
i  ou  réparer  un  bâtiment    bordant  une 
route,   doit  obtenir  l'alignement,  sous 
peine  d'amende,   de   démolition  ou  de 
;  confiscation  des  matériaux. 
[       Si  la  construction  sur  l'alignement  a 
I  pour  etfet  de  réunir  à  la  propriété  rive- 
I  raine  une  portion  de  la  voie  publique. 
'  le  propriétaire  est  tenu  de  payer  le  ter- 
rain sur  lequel  il  va  bâtir.  Si,  au  con- 
traire, la  construction  sur  l'alignement 
a  pour  etfet  de  réunir  à  la  voie  publique 
une  partie  du  terrain  riverain,  on  paie  au 
propriétaire  le  terrain  qu'il  abandonne. 
i      Quand,  par  suite  d'un  plan  arrêté  d'a- 
]  lignement.  une  maison  est  sujette  à  re- 
I  culement,  l'administration  peut  obtenir 
l'expropriation  pour  cause  d'utilité  pu- 
I  blique  ;  elle  paie  alors  au  propriétaire 
I  une  indemnité  correspondant  à  la  va- 
leur du  terrain,  à  celle  de  la  maison  et 
au  préjudice  causé  au  propriétaire  par 
suite  du  changement  de  domicile  auquel 
on  l'oblige.  Si  la   maison  sujette  au  re- 
culement  n'est  pas  acquise  par  l'admi- 
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nistration,  le  propriétaire  ne  peut  plus 
y  faire  aucun  changement  ni  réparation 
de  nature  à  en  prolonger  la  durée;  et 
quand  la  maison  arrive  à  menacer 
ruine,  l'administration  peut  en  exiger  la 
démolition,  en  payant  simplement  le 
prix  du  terrain  réuni  à  la  voie  publique. 
Le  montant  des  indemnités  à  payer 
par  l'administration,  soit  au  proprié- 
taire, soit  aux  locataires  des  immeubles 
soumis  à  l'alignement,  se  règle  tantôt  à 
l'amiable,  tantôt  par  un  jugement. 

alimentation.  —  Le  problème  de 
l'alimentation  est  complexe.  Nous  po- 
serons ici  seulement  quelques  principes. 
L'alimentation  doit  être  telle  quelle 
fournisse  au  corps  les  éléments  néces- 
saires à  son  accroissement  ou  à  son  en-  j 
tretien,  et  aussi  les  éléments  nécessaires  j 
à  la  production  des  divers  travaux  que 
le  corps  doit  accomplir.  | 

L'homme  fait  a  besoin  d'une  alinien- 
talion  d'entrclien  et  do  travail:  l'en- 
fant doit  aussi  avoir  de  quoi  pourvoir  à 
son  accroissement. 

L'homme  qui  travaille  doit  manger 
plus  que  l'oisif.  Le  travail  intellectuel 
exige  une  alimentation  aussi  abondante 
que  le  travail  physique,  mais  ditférem- 
ment  constituée  (aliments  très  nourris- 
sants, c'est-à-dire  ayant  une  grande  va- 
leur alimentaire  sous  un  petit  volume)  ; 
l'homme  des  champs,  de  meilleur  appé- 
tit, digère  plus  aisément  une  quantité 
Ïlus  gramle  d'aliments  moins  nutritifs, 
'ar  le  froid,  l'alimentation  doit  être 
abondante ,  riche  en  viande  et  en 
graisses;  par  la  chaleur,  les  aliments 
féculents  et  sucrés  sont  préférables. 

Une  alimentation  mixte,  en  partie 
animale  et  en  partie  végétale,  est  de 
beaucoup  préférable  à  une  alimentation 
exclusivement  animale  ou  exclusive- 
ment végétale. 

Pour  un  homme  oisif,  de  taille 
moyenne,  un  kilogramme  de  pain  et 
300  grammes  de  viande  par  jour  cons- 
tituent une  ration  normale  suffisante. 
Mais  il  y  a  avantage  à  substituer, 
comme  on  le  fait  généralement,  diver- 
ses matières  végétales  à  une  partie  de 
celte  quantité  de  pain. 

Pour  un  homme  qui  travaille,  la  ra- 
tion doit  être  augmentée. 

Dans  la  constitution  d'une  bonne  ra- 
tion alimentaire,  on  doit  en  outre  s'oc- 
cuper de  la  plus  ou  moins  grande  diges- 
tibilité  des  aliments. 

Une  alimentation  trop  abondante  est 
aussi  funeste  à  la  santé  qu'une  alimen- 
tation trop  faible. 

aliments  (législation).  —  En  droit, 
on  nomme  aliments  les  moyens  de  sub- 
sistance (nourriture,  logement,  entre- 
tien) que  se  doivent  mutuellement  les 
époux, les  ascendantset  desccudanls.elc. 


Les  époux  se  doivent  mutuellement 
les  aliments  ;  les  ascendants  doivent  les 
aliments  à  leurs  descendants;  les  des- 
cendants doivent  les  aliments  à  leurs 
ascendants  qui  sont  dans  le  besoin  ;  les 
gendres  et  belles-lilles  en  doivent  éga- 
lement, dans  certaines  conditions,  à 
leurs  beau-père  et  belle-mère. 

Pour  pouvoir  réclamer  des  aliments, 
il  faut  être  dans  l'impossibilité  de  pour- 
voir soi-même  à  sa  subsistance,  soit 
par  ses  biens  personnels,  soit  par  son 
travail.   L'individu  tombé   dans    l'indi- 

fence  par  sa  faute  n'en  a  pas  moins  le 
roit  de  demander  des  aliments. 
C'est  au  tribunal  qu'il  appartient  do 
fixer  la  somme  à  payer  pour  aliments, 
en  se  basant  sur  les  "besoins  du  deman- 
deur et  sur  la  situation  de  fortune  de 
celui  qui  doit  les  aliments. 

allaitement.  —  L'allaitement  est 
l'alimentation  de  la  première  enfance  ;  il 
doit  durer  plusieurs  mois,  à  l'exclusion 
de  toute  autre  nourriture. 

L'allaitement  maternel  est  de  beau- 
coup le  meilleur,  à  cause  de  la  concor- 
dance qui  existe  entre  le  lait  de  la  mère 
et  les  besoins  du  nourrisson.  Le  lait  de 
la  mère,  venu  à  l'époque  de  la  nais- 
sance, se  modifie  à  mesure  que  grandit 
l'enfant.  De  plus,  les  soins  de  la  mère 
sont  toujours  plus  attentifs.  L'allaite- 
ment maternel  doit  être  pratiqué  toutes 
lesfoisque  la  santé  de  la  mère  le  permet. 
I  L'allaitement  par  une  nourrice  est  le 
I  meilleur  après  celui  de  la  mère,  mais  il 
est  souvent  bien  difficile  de  rencontrer 
une  nourrice  qui  soit  à  la  fois  de  bonne 
constitution,  honnête,  soigneuse,  pro- 
pre et  attentive. 

L'allaitement  artificiel,  au  biberon,  est 
beaucoup  moins  bon,  et  présente  de 
grands  dangers. 

Enfin,  dans  l'allaitement  mixte  on 
combine  l'allaitement  au  sein  avec  l'al- 
laitement au  biberon,  toutes  les  fois  que 
la  mère  ou  la  nourrice  n'ont  pas  assez 
de  lait. 

Dans  l'allaitement  au  sein,  l'enfant 
bien  portant  prend  60  ou  80  grammes 
de  lait  chaque  fois  qu'on  le  met  au  sein, 
dans  les  premiers  mois  ;  vers  cinq  mois, 
il  en  prend  250  grammes,  et  arrive  à 
1  500  grammes  par  jour. 

L'alimentation  de  la  femme  qui  nour- 
rit doit  être  de  digestion  facile,  de  bonne 
qualité,  abondante,  mais  sans  excès.  De 
plus  le  repos  physique  et  moral,  le  som- 
meil tranquille  de  la  nourrice  sont  in- 
dispensables à  la  santé  de  l'enfant.  Aussi 
ne  saurait-on  trop  insister  sur  la  néces- 
sité de  donner  à  l'enfant,  dès  les  pre- 
miers jours,  l'habitude  de  ne  prendre  le 
sein  qu'à  heure  fixe,  deux  ou  trois  fois 
par  nuit,  puis  ensuite  une  seule  fois. 
Dans  l'alimentation  au  biberon,  qu'on 
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devra  éviter  autant  que  possible,  les 
quantités  de  lait  à  donner  à  l'enfant  sont 
à  peu  près  celles  indiquées  plus  haut.  Le 
lail  de  vache  est  presque  toujours  em- 
ployé; il  faut  apporter  les  pliis  grands 
soins  au  choix  de  ce  lait,  qui  doit  être 
de  première  qualité  et,  autant  que  pos- 
sible, fourni  toujours  par  la  même  va- 
che. On  le  coupe  d'eau,  ou  d'eau  dor^'e. 
par  moitié  pendant  les  dcu.x  ou  trois 
premières  semaines,  pour  le  prendre 
ensuite  de  moins  en  moins  étendu  ;  vers 
le  quatrième  mois  on  le  donne  pur. 

l^e  biberon  le  plus  simple  est  le  meil- 
leur; mais,  quel  qu'il  soit,  il  exige  tou- 
jours la  propreté  la  plus  scrupuleuse. 
La  maladie  la  plus  grave  des  enfants, 


Vathrepsie  (selles  verdàtres,  vomisse- 
ments, amaigrissement)  atteint  surfont 
les  enfants  allaités  au  biberon,  et  est 
due  fréquemment  à  la  mauvaise  qualité 
du  lait,  au  défaut  de  propreté  du  biberon. 
On  atténue  dans  une  large  mesure  les 
inconvéuienls  de  l'allaitement  artificiel, 
et  même  de  l'allaitement  nii.xte.  en  ne 
donnant  à  l'enfant  que  du  lait  stérilisé, 
et  stérilisé  dans  le  biberon  même.  L'ap- 
pareil à  employer  pour  opérer  soi-même 
cette  stérilisation  est  simple.  Il  est  cons- 
titué par  un  récipient  cylindrique  à  fond 
plat, en  fer  battu, à  couvercle. dans  lequel 
on  peut  introduire  un  panier  à  bouteilles 
en  fil  de  fer  galvanisé,  portant  huit  ou 
dix  bouteilles  en  verre  blanc  de  100  cen- 
timètres cubes  de  cajjacité  chacune. 

Chaque  matin  on  étend  le  lait  (le 
meilleur  qu'on  a  pu  se  procurer)  d'une 
proportion  convenable  d'eau  pure  ou 
d'eau  d'orge,  et  on  le  met  dans  les  bou- 
teilles (GO  gr.  par  bouteille  dans  les  pre- 
miers jours,  puis  10  gr. ,  80  gr.,  et 
90  gr.).  Le  panier,  avec  les  bouteilles 
ouvertes,  est  placé  dans  le  récipient  ; 
on  remplit  d'eau  ce  dernier,  jusqu'au 
!  niveau  qu'a  le  lait  dans  les  bouteilles, 
et  on  chaulTe.  Quand  l'ébullition  se  pro- 
I  duit.  on  met  le  couvercle,  et  on  main- 
tient une  douce  ébullition  pendant 45  mi- 
nutes. Au  bout  de  ce  temps  on  enlève 
I  le  panier,  on  bouche  inuuédiatement 
les  liouleilles  et  on  laisse  refroidir. 

Quand  on  veut  donner  le  lait  à  l'en- 
fant, on  prend  une  des  bouteilles,  on  la 
filonge  dans  l'eau  tiède  jusqu'à  ce  que 
a  température  soit  devenue  un  peu  su- 
périeure à  30°  ;  on  enlève  le  bouchon, 
on  le  rcTuplace  immédiatement  par  une 


tétine  de  caoutchouc,  et  on  donne  la 
bout^lle  à  l'enfant. 

.Si  Fcnfant  ne  prend  pas  tout  le  con- 
tenu de  la  bouteille,  ce  qui  reste  ne  doit 
pas  lui  être  <lonné  une  seconde  fois. 
Mais  une  bouteille  stérilisée  un  matin 
peut  servir  même  le  lendemain,  pourvu 
qu'elle  n'ait  pas  été  débouchée. 

Chaque  jour  les  bouteilles  et  les  bou- 
chons doivent  être  lavés  avec  le  plus 
grand  soin  à  l'eau  chaude. 

On  doit  rejeter  le  contenu  de  toute 
I  bouteille  dont   le  lait  se  serait  tourné  à 
l'ébullition. 

La  tétine  de  caoutchouc  doit  être  la- 
vée à  l'eau  chaude  immédiatement  après 
qu'elle  a  servi. 

Quand  ces  précautions  sont  bien  prises, 
les  dangers  du  biberon  deviennent  bien 
moindres. 

Cessation  de  l'allaitement.  L'allaite- 
ment doit  être  prolongé  pendant  au 
moins  12  ou  13  mois.  A  partir  du  hui- 
tième ou  du  dixième  mois,  on  peut  don- 
ner à  l'enfant  de  petites  quantités  d'une 
bouillie  claire  faite  avec  du  lait  dans 
lequel  on  a  délayé  de  la  farine,  de  la 
semoule,  du  tapioca.  Plus  tard  on  donne 
des  panades,  mais  en  continuant  adon- 
ner le  lait  comme  base  essentielle  de 
l'alimentation.  Ce  changement  de  ré- 
gime ne  doit  être  fait  que  progressive- 
ment, avec  une  grande  prudence,  et  s'il 
en  résultait  à  l'origine  la  moindre  indis- 
position, on  reviendrait  à  l'alimentation 
purement  lactée. 

Quant  à  la  viande,  les  enfants  ne  de- 
vraient pas  en  recevoir  la  plus  petite 
parcelle  avant  la  fin  de  la  deuxième  an- 
née. C'est  une  grave  erreur  de  croire 
que  de  la  viande,  donnée  prématurément, 
est  un  gage  de  force  et  de  santé. 

Allevard  (Isère).  —  Petite  ville  de 
3  000  habitants.  Eaux  froides  sulfurées 
calciques,  emploj'ées  en  boisson,  en 
bains  et  douches  dans  les  maladies  des 
voies  respiratoires,  et  en  particulier  dans 
la  phtisie,  et  aussi  contre  certaines  ma- 
ladies de  la  peau. 

Climat  variable,  séjour  assez  agréable, 
promenades  et  excursions  nombreuses  : 
bel  établissement  de  bains.  Installation 
généralement  facile.  A  dos  prix  assez 
modérés.  Voy.  eaux  minkrales. 

allumettes  (législation).  —  L'État 
a,  en  France,  le  monopole  de  la  fabrica- 
tion et  de  la  vente  des  allumettes:  l'im- 
portation des  allumettes  de  fabrication 
étrangère  est  interdite.  La  fabrication 
frauduleuse  des  allumettes  est  punie  d'a- 
mende, et,  en  cas  de  récidive,  de  prison. 

allumettes  (empoisonnement  par 

les).  —  Les  empoisonnements  acciden- 
tels, ou  criminels,  par  les  allumettes  ne 
sont  malheureusement  pas  rares. 
Les  symptômes  principaux  sont  une 
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soif  ardente,  avec  sécheresse  de  la  gorge, 
des  vomissements  (les  matières  vomies 
sont  lumineuses  dans  l'obscurité  /  :  des  va- 
peurs s'échappent  de  la  bouche,  elles  ont 
une  odeur  alliacée.  Fortes  coliques,  diar- 
rhée, altération  des  traits. 

Quand  ces  symptômes  se  manifestent 
il  faut,  comme  en  toute  circonstance 
grave,  envoyer  chercher  en  hâte  le  mé- 
decin. Il  en  serait  de  même  si,  avant  la 
constatation  des  sj-mptômes,  on  avait 
quelque  raison  sérieuse  de  supposer 
qu'on  a  ingéré  des  fragments  d'allu- 
mettes. 

En  attendant  l'arrivée  du  médecin  on 
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donc  surtout  an  filet,  trouble,  verveux, 
nassr  et  principalement  senne,   Iramail, 


Comment  on  découpe  l'alose. 


épervier.  En  France,  on  rencontre  l'a- 
lose surtout  dans  la  Gironde,  la  Loire. 


Chasse  a  l'alonette,  au  miroir. 


provoquera  les  vomissements  par  tous 
les  moyens  possibles  (chatouillement  du 
fond  dé  la  gorge,  ingestion  d'une  grande 

Quantité  d'eau  tiède,  10  centigrammes 
'émétique.  ipéca).  Comme  contrepoison 
on  donnera  de  l'essence  de  térébenthine 
(4  grammes  pour  un  enfant.  10  prammes 
pour  une  grande  personne),  sous  une 
torme  quelconque  (sirop,  potion,  cap- 
sule, ou  même  en  nature).  On  évitera  de 
donner  du  lait  au  malade,  ni  aucune  ma- 
tière grasse. 

alose  'pêche).—  Ualose  Ifin.)  remonte 
les  fleuves  au  printemps,  aux  mois  de 
mars  et  d'avril. 
Elle  mord  rare- 
ment à  la  li- 
gne, quoiqu'elle 
se  nourrisse  de 
vers,  d'insectes  "<»««  (longueur,  0".,3.. . 
et  de  petits  poissons.  Sa  pêche  se  fait 


la  Seine,  la  Somme,  le  Rhône.  La  chair 
de  ce  poisson  est  très  délicate. 

Pèche  interdite  du  13  avril  au  13  juin. 
Elle  peut  être  autorisée  par  les  préfets 
pendant  2  heures  après  le  coucher  et 
avant  le  lever  du  soleil.  La  capture  des 
aloses  ayant  moins  de  14  centimètres  de 
l'œil  à  re.\trémité  de  la  queue  est  inter- 
dite. 

alouette  (chasse).  —  L'alonette  est 
chez  nous  un  oiseau  de  passage  :  c'est  un 
petit  gibier  fort  estimé '/!/;.).  Malheureu- 
sement sa  valeur  est  bien  faible,  et  est  à 
peine  égale  à  celle  d'un  coup  de  fusil  : 
aussi  la  chasse-t-on  principal^nient  avec 
àe%  fitels",  des  collets,  des  e/lunux*.  en- 
gins qui  ont  le  trèsgravedéfaut  depren- 
dre  en  même  temps  un  grand  nombre 
d'autres  petits  oiseaux  indispensables  à 
l'agriculture  et  dont  la  destruction  ne 
saurait  être  trop  rigoureusement  pro- 
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scrilc.  Nous  ne  donnerons  donc  aucun 
détail  sur  ces  chasses  interdites. 

La  chasse  au  miroir  est  amusante  et 
n'exige  pas  un  grand  matériel.  Mais 


chaque  alouette  y  coûte  au  moins  un  coup 
de  fusil,  sauf  quand  on  se  sert  d'un  filet, 
ce  qui  est  d'ailleurs  prohibé. 

Le  miroir  à  alouettes  ifiy.)  est  constitué 
par  une  petite  niasse  de  bois,  en  forme 


Kid  d'alcuette. 

de  croissant,  garnie  sur  toute  sa  surface 
de  petits  morceau.v  de  glace  étaniée  ; 
cette  niasse  est  placée  sur  un  support  et 
tourne  vivement  sur  elle-même,  soit  sous 
l'action  d'un  mou- 
vement d'horlo- 
gerie ,  soit  sous 
l'action  d'une  lon- 
gue ficelle,  ma- 
nœuvrée  par  un 
aide  qui  est  caché 
à  15  ou  20  mètres 
de  là.  On  choisit 
la  matinée  d'une 
belle  journée  en- 
soleillée d'autom- 
ne, ou  d'hiver  : 
on  fi.\c  le  miroir 
sur  un  endroit 
découvert,  mais 
à  belle  portée 
d'un  buisson  ou 
d'un  fossé  qui  sert 
de  cachette  au 
chasseur.  Le  mi- 
roir, mis  en  mou- 
vement, scintille 
au  soleil  ;  un  aide 
bat  la  campagne  pour  faire  lever  les 
alouettes.  Celles-ci.  attirées  par  le  nii- 


Hirolr  à  alouettes. 


roir.  viennent  planer  au-dessus  et  cons- 
tikient  autant  de  cibles  immobiles,  sur 
lesquelles  ou  tire  à  coup  sûr  (fig.).  Le 
bruit  même  du  coup  de  fusil  ne  fait 
jias  partir  les  alouettes.  Aussi  peut-on 
tirer  presque  sans  arrêt  ;  on  ramasse 
les  victimes  après. 

alouette  (cuisine) .  —  On  mange  sur- 
tout l'alouette  rôtie.  Les  petits  oiseaux 
sont  plumés,  flambés.  On  retire  seule- 
ment le  gésier,  on  coupe  les  jambes,  on 


Brochette  d'alouettes. 

enfonce  le  bec  dans  le  creux  de  l'estomac . 
on  barde  de  lard  et  on  met  en  brochette. 
On  fixe  les  brochettes  aune  broche,  et  on 
expose  à  un  feu  vif  pendant  10  à  13  mi- 
nutes. On  sale  en  débrochant. 
amandier.  —  On  cultive  en  France 


■.-,t^ 


'i.«î|g£? 


Amandier  (hauteur,  7  mètres),  avec  un  rameau 
fleuri. 


un  grand  nombre  de  variétés  d'aman- 
dier ifig.),  donnant,  les  unes  des  fruits 


Amande  commune.       Amande  des  dames. 


amers,  les  autres  des  fruits  doux.  Les 
seconds  sont  seuls  consommés  sur  la  ta- 


AMA 

blc.  La  culture  des  amandiers  en  France 
est  prospère  sur  les  côtes  do  la  Méditer- 
ranée et  dans  la  basse  vallée  du  Rhône; 
ils  se  trouvent  bien  surtout  sur  les  col- 
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h'amande  commune  est  grosse,  allon- 
gée, sa  coque  est  dure,  h'amanile prin- 
cesse est  grosse,   à  coque  tendre   très 


Amaade  princesse. 


Unes  sèches  et  arides,  à  l'exposition  du 
levant  ou  du  sud-est. 

On  reproduit  les  variétés  en  greffant 
sur  pieds  venus  de  semis. 

La  floraison  a  lieu  tout  à  fait  à  la  sor- 


Amaude  amére. 

mince  ;  très  estimée.  Vanmmle  des 
dames  a  la  coque  demi-fine.  Uamande 
amère  est  de  grosseur  moyenne,  à  coque 
dure. 

Amélie  -  les  -  Bains   {Pyrénées- 


Amelie-les-Bains. 


tic  de  l'hiver,  aussi  les  espérances  de 
recolle  sont-elles  bien  souvent  détruites 
par  les  gelées  printanières.  La  maturité 
commence  en  juillet;  on  peut  alors  con- 
sommer les  amandes  vertes.  Elle  se  ter- 
mine en  août,  époque  à.  laquelle  on  gaide 
toute  la  récolte. 


Orientales).  —  Ville  de  1  500  habitants. 
Sources  très  nombreuses  d'eaux  ther- 
males sulfurées  sodiques  (température 
de  31  à  6.3°).  Ces  eaux,  très  abondantes, 
sont  employées  en  boisson,  bains,  dou- 
ches, inhalations,  contre  le  rhumatisme, 
les  affections  catarrhales  du  rein,  de  la 
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vessip.les  suites  de  fractures,  les  plaies. 
les  engorgements  provenant  de  lyni- 
phatisnie. 

Le  iliinat  est  doux,  avec  de  grandes 
et  brusques  variations  de  température 
du  malin  au  soir:  il  est  favorable  aux 
personnes  lymphatiques,  mais  mauvais 
pour  les  tempéraments  sanguins  ou  ner- 
veux. Amélie-les-Bains  est  même  un 
bon  séjour  d'hiver  pour  les  personnes 
ayant  besoin  d'un  climat  excitant;  la 
température  v  descend  rarement  à  3  ou 
4  degrés  au-dessous  de  zéro. 

Promenades  agréables  pour  les  per- 
sonnes auxquelles  la  marche  est  favo- 
rable .  Plusieurs  établissements  ther- 
maux; installation  facile  dans  les  éta- 
blissements, dans  les  hôtels,  dans  des 
maisons  meublées.  Voyez  eaux  miné- 
rales. 

amendes.  —  Voy.  pénalité. 

ainei'tuine.  —  Voy.  vin  {soins  à 
donner  nu). 

ammoniaque.  —  Voy.   dégrais- 

SAtiE. 

amendements.  —  V.  j.\rdinage. 
amorces.  —  Voy.  appâts. 
amortissement. —  V.  annuités. 

Ampliion  (//ac/e-SrtfOî'e).  — Village 
de  3U0  habitants.  Eaux  froides,  ferrugi- 
neuses, bicarbonatées,  emploj'ées  en 
boisson,  bains  et  douches  contre  la  chlo- 
rose, l'anémie,  l'épuisement.  Bel  établis- 
sement de  bains. 

Belle  situation,  charmantes  prome- 
nades dans  les  environs,  installation 
assez  facile  à  des  prix  modérés. 

Voyez  eaux  minérales. 

ampoules.  —  On  doit  se  garder  d'é- 

corcher  les  ampoules.  On  donne  issue 
au  liquide  qu'elles  renferment  en  piquant 
à  deux  ou  trois  endroits  avec  une  ai- 
guille, et  en  pressant  doucement  dans 
tous  les  sens.  Puis  on  colle  par-dessus 
du  papier  gommé,  ou  du  papier  buvard 
enduit  de  cérat. 

Les  personnes  sujettes  aux  ampoules 
aux  pieds  devront,  si  elles  ont  à  faire  un 
voyage  à  pied  de  plusieurs  jours,  por- 
ter des  bas  de  laine  (même  en  été),  sa- 
vonner l'intérieur  de  leurs  souliers  avant 
de  se  mettre  en  route  et  prendre,  cha- 
que soir,  un  ))ain  de  pieds  dans  un  nu-- 
lange  d'eau  tiède  et  de  vin  ou  d'eau- 
de-vie. 

.  anag:ramme.  —  Transposition  de 
lettres  qui,  d'un  mot  ou  d'une  phrase, 
fait  un  autre  mot  ou  une  autre  phrase. 

Ainsi  avec  les  cinq  lettres  du  mot 
aimer,  convenablement  transposées,  on 
fait  :  l'opposé  d'un  célibataire  (marié), 
un  prénom  des  plus  répandus  (Marie), 
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relui  qui  nous  marie  (maire),  un  végétal 
ani  vient  d'.Vsie  [ramie). 

\oici  quelques  exemples  d'anagrani- 
niis  il  proposer.  On  remarquera  que 
chacune  des  significations  diverses  de 
l'anacrramme  est  définie  en  forme  d'é- 
nigme. On  désigne  souvent,  dans  l'ana- 
gramme, chacune  des  significations  par 
mon  premier,  mon  second,  etc. 


Tout  bnn  Français  respecte  cl  aime  mon  premkr. 
l'iie  mauvaise  amande  est  souvent  mon  deuri' - 

I.esoiseaux,en  été,cliantpnt  sous  montroisihm-. 
On  voit,  deux  fois  par  jour,  revenir  mon  lit-rnii-r. 

Les  mots  sont  :  armée,  amère,  ramée, 
marée. 

[milli'. 
Mon  promii^r.  dans  Horace,  est  maudit  par  Ca- 
Rodrigue,dans  le  Ciil,esl  vainqueur  du  second. 
Mon  troisième  au  malade  offre  un  calme  piofomi. 
Enfin  mon  quatrième  est  encore  une  ville; 
Mais  devant  tous  les  deux  il  faut  écrire  :  Sainl. 
Saint,  français,  devant  l'un  :  pour  l'autre,  italien. 

Les  mots  sont  :  Rome,  More,  San  R''- 
mo,  Saint-0(/ie;\ 

III 

Bourgade  en  Bourgogne  fameuse, 
Ou  fruit  a  la  cliair  savoureuse; 
Un  endroit  où  le  voyageur 
Pourra  s'abriîer  sans  frayeur. 
L'iie  cliose  qu'on  a  souillée 
Et  qui  veut  être  n>-ltoyée. 
Ce  qui  rend  l'oiseau  si  léger. 
Et  le  fait  voler  sans  danger. 
Un  nom  dont  la  gràre  euphonique 
A  plus  d'une  femme  s'applique. 

Les  mots  sont  :  Alise,  asile,  salie,  ailes, 
Elisa. 

Andabre  (Aveijron). —  Village  pos- 
sédant des  eaux  froides  bicarbonatées  so- 
diques,  ferrugineuses,  employées  contre 
la  dvspepsie,  la  gastralgie,  contre  leca- 
tarrlie  de  la  vessie,  la  gravelle.  la  goutte. 

Situation  pittoresque, charmantes  pro- 
menades; bon  établissement  de  bains, 
hôtel  confortable  à  des  prix  modérés. 

Voy.  EAUX  minérales. 

Andïnac  (Ariège).  —  Village  possé- 
dant des  eaux  presque  froides  (tempé- 
rature ±i'^)  sulfatées  calciques,  ferrugi- 
neuses, employées  contre  la  dyspepsie  et 
quelques  affections  des  voies  urinaires. 

Bon  établissement  de  bains,  prome- 
nades agréables  dans  les  environs  ; 
hôtel  assez  confortable. 

Voy.  E.\ux  minérales. 

andouiiies.  — Voy.  porc  (cuisine). 

âne.  —  Presque  tout  ce  que  nous  di- 
sons du  cheval"  s'applique  également  à 
rrf»e,plus  modeste,  moins  fort,  mais  non 
moins  utile  (fiy.). 

La  grande  qualité  de  l'âne  consiste 
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surtout  dans  sa  rusticité  et  sa  frugalité, 
qui  font  de  lui  l'animal  domestique  par 
excellence  des  pauvres  gens.  Il  est  très 


ANG 


Ane  de  Gascogne  (hauteur,  l'<<,40). 

sobre  ;  il  se  contente  de  la  nourriture  la 
plus  mauvaise,  du  fourrage  le  plus 
pauvre  ;   il  aime    les    chardons  et  les 


Aneda  : 


jteur,  li>i,35). 


On  écorche  toujours  l'anguille,  puis  on 
la  vide  et  on  l'essuie  avec  soin  avant  de 
la  préparer  (////.). 

Anyiiille  en  matelote  (vo}'.  poissons). 

Aiiytiille  au  gratin  (voy.  sole). 

anguille  fpêche).—L'a)i.(/HiZ/e  se  ren- 
contre surtout  dansles  eaux  un  peu  pro- 
fondes des  étangs  et  des  rivières  dont 
le  fond  est  vaseux.  Pendant  le  jour,  elle 
se  tient  le  plus  souvent  cachée  dans  la 
vase  ou  dans  les  trous  creusés  dans  la 
berge.  En  temps  d'orage,  ou  quand  les 
eaux  sont  troubles,  elle  entre  en  chasse 
pendant  le  jour  ;  mais  ordinairement  elle 
ne  sort  que  la  nuit. 

On  prend  l'anguille  depuis  le  commen- 
cement du  printemps  jusqu'à  la  lin  de 
l'automne,  en  employant  les  engins  les 
plus  divers. 

Les  nasses*,  les  vey-veux*,  garnis  de 
morceaux  de  grenouilles,  de  vers  de 
terre,  de  débris  d'animaux,  permettent 


plantes  épineuses.  Mais  il  n'accepte 
pour  boisson  que  de  l'eau  bien  limpide. 

Nos  meilleures  races  françaises  sont 
celles  de  Gascogne  et  du  Poitou. 

Pour  l'âge,  les  maladies,  l'alimenta- 
tion, voy.  chev.\l:  ferrure;  pansage; 
VICES  rÈdhibitoires. 

ang-ine.  —  "S'oy.  porc. 
anguille   cuisine).  —  Poisson  très 
estimé  (fiy.i.  mais  do  digestion  extrême- 
ment difficile;  les 
Fersonnes     dont 
estomac  est  dé- 
licat doivent  s'en 
abstenir  complè- 
tement. Les  as- 
saisonnements 
qui  conviennent 
à  l'anguille  sont 
nombreux,  mais  beaucoup  ne  font  que 
rendre  ce  poisson  plus  indigeste  encore. 


Auguille 
(luiig.,  1  mètre). 


Comment  on  écorche  une  anguille. 

I  d'en  capturer  beaucoup,  quand  on  tend 

i  ces   engins  près  des  berges,  dans  les 

I  endroits    profonds,   près    des    digues, 

des  murs  de  soutènement,  des  trains  de 

bois,  etc. 

Les  anguilles  mordent  fort  rarement 
à  la  ligne  flottante,  mais  on  les  prend  ai- 
sément avec  diverses  lignes  de  foncl,pen- 
dantlejour  quand  les  eaux  sont  troubles, 
et  plus  souvent  pendant  la  nuit.  On  se 
sert  de  la  ligne  à  soutenir,  ou  des  jeux, 
mais  surtout  des  cordes,  tendues  dans  le 
voisinage  des  berges.  L'hameçon  doit 
être  petit  (du  8.  du  9  ou  même  du  10,  car 
la  gueule  de  ce  poisson  est  étroite), 
mais  solidement  renforcé  ;  on  l'appâte 
avec  des  vers  rouges,  ou  au  vif,  avec  des 
vérons  (v«y.  brochet).  L'empile,  qui 
risque  d'être  coupée  par  les  dents  de 
l'anguille,  sera  faiie  d'une  cordelette  filée 
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fine,  ou  même  d'un  morreau  Je  fil  métal- 
lique, comme  pour  le  brochet. 

Une  fois  sortie  de  l'eau,  l'anguille  est 
encore  difficile  à  saisir  et  à  mettre  dans  le 
panier,  car  elle  a  la  vie  dure  et  fjlisse  avec 
une  e.vtrême  facilité. Combien  <rangruilles 
s'échappent,  alors  que  le  pécheur  les 
tient  dans  la  main  I  Pour  saisir  l'anguille, 
il  faut  prendre  dans  la  main  une  petite 
poignée  de  sable  ou  de  terre,  et  serrer 
fortement,  en  n'oubliant  pas  que  la  bête 
a  de  fortes  dents  et  sait  s'en  servir  pour 
sa  défense. 

Il  est  ordinairement  très  difficile  d'en- 
lever l'haniecon.  qui  est  avalé  très  pro- 
fondément. Très  souvent  donc,  surtout 
si  l'anguille  est  grosse,  ou  la  met  dans 
le  panier,  que  l'on  ferme,  et  on  coupe 
l'empile  à  ce  moment.  On  devra  alors 
avertir  la  cuisinière  d'avoir  à  rechercher 
l'hameçon  en  préparant  le  poisson,  de 
peur  d'accident. 

La  pêche  est  interdite  du  15  avril  au 
15  juin.  Les  préfets  peuvent  l'autoriser 
après  le  coucher  et  avant  le  lever  du 
soleil.  Il  est  interdit  de  prendre  les  an- 
guilles ayant  moins  de  40  centimètres 
de  longueur. 

animaux  dégislation).  — Le  proprié- 
taire d'un  animal,  ou  celui  qui  s'en  sert, 
est  responsable  des  dommages  que  l'ani- 
mal a  causés,  soit  que  l'animal  fut  sous  sa 
garde,  soit  qu'il  se  fût  égaré  ou  échappé. 
Le  propriétaire  d'un  animal  domestique 
qui  laisse  passer,  séjourner  ou  paître 
cet  animal  sur  le  terrain  d'autrui.  est 
passible  d'amende,  sans  préjudice,  s'il 
y  a  lieu,  des  dommages-intérêts. 

La  loi  du  2  juillet  1850,  dite  loi  Gram- 
niont,  défend  de  maltraiter  les  animaux 
domestiques.  Elle  est  ainsi  conçue  :  «  Se- 
ront punis  d'une  amende  de  0  à  15  francs 
et  pourront  l'être  de  i  à  5jours  de  prison, 
ceux  qui  auront  exercé  publiquement  et 
abusivement  des  mauvais  traitements 
envers  les  animaux  domestiques.  La 
peine  de  la  prison  sera  toujours  appli- 
quée en  cas  de  récidive.  » 

animaux  domestiques.  —  Les 

animaux  domestiques  cest-à-dire  ceux 
qui  vivent  dans  nos  demeures,  et  qui 
sont  plus  ou  moins  directement  soumis 
à  notre  domination,  ne  sont  pas  très 
nombreux.  Nous  n'avons  à  citer  ici  que 
les  animau.x  domestiques  élevés  en 
France.  Ce  sont,  d'après  Isidore  GeoiFroy 
Saint-Hilaire  : 

Parmi  les  mammiières  :  âne,  bœuf, 
chat,  cheval,  chèvre,  chien,  furet,  lapin, 
mouton,  porc. 

Parmi  les  oiseaux  :  canard,  cijgne, 
dindon,  faisan,  oie,  paon,  pigeon,  pin- 
tade, poule,  serin,  tourterelle. 

Parmi  les  poissons  :  carpe  vulgaire  et 
carpe  dorée,  ou  poissm  rouge. 
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Parmi  les  insectes  :  abeille,  cochenille, 
fer  à  soie. 

'  Il  va  de  soi  que  l'état  de  domesticité 
est  très  différent  dans  ces  diverses 
espèces,  et  qu'il  a  des  degrés  infinis. 

Au  point  de  vue  pratique,  qui  nous  oc- 
cupe seul  ici,  nous  aurons  à  parler  seu- 
lement de  quelques-unes  de  ces  espèces. 

V03'.  ABEILLES,  ANE,  AQUARIUM,  BŒUF, 
CANARD,  CARPE.  CHAT,  CHEVAL,  CHÈ- 
VRE. CHIEN,  DINDON,  FURET.  LAPIN, 
MOUTON.  MULET,  OIE,  OISEAUX  d'aPPAR- 
TEMENT.  PIGEON,  PINTADE,  PORC,  POULE, 
VfIRS  A  .SOIE. 

anneau  à  décrocher.  —  y^y. 

PÉCUE  A  LA  LIGNE. 

annuités  (finances).  —  On  appelle 
annuité  une  somme  fixe  payée  chaque 
année,  soit  pour  constituer  un  capital, 
soit  pour  acquitter  une  dette. 

Les  questions  relatives  aux  assurancfs 
sur  la  vie.  aux  rentes  viagères,  aux  préti 
du  Crédit  foncier,  etc. ,  se  ramènent  à  des 
calculs  d'annuités.  Ces  calculs  exigent 
l'emploi  de  formules  trop  compliquées 
pour  trouver  place  dans  ce  livre. 

Mais  on  peut  rendre  la  résolution  des 
questions  d  annuités  plus  facile  parl'em- 
ploi  des  deux  tableaux  suivants,  que 
nous  sommes  malheureusement  forcé 
d'abréger. 

Pre.mier  tableau.  —  Accroissement 
progressif  de  la  valeur  de  1  franc,  placé  à 
intérêts  composés  pendant  2,  4,  6,  8...  40 
années,  au  taux  de  .3,  de  4  ou  de  5  /*.  100. 
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3  »/„ 

4»/. 

5»/o 

.-, 

1.0609 

1,0816 

1.1025 

4 

1,1255 

1,1698 

1,2153 

6 

1,1940 

1,2053 

1.3401 

8 

1,2667 

1,3685 

1,4774 

10 

1,.3439 

1,4802 

1.6289 

12 

1.4257 

1,6010 

1,7958 

14 

1,5126 

1,7316 

1 ,9799 

16 

1,6047 

1,8730 

2,1828 

18 

1,7024 

2,0258 

2,4066 

20 

1,8061 

2,1911 

2,6533 

22 

1,9161 

2,. 369  9 

2,9252 

24 

2,0327 

2,5633 

3.2251 

26 

2,1566 

2,7724 

3,5356 

28 

2,2879 

2,9987 

3,9201 

30 

2,4272 

3,2434 

4,3219 

32 

2,5751 

3,5080 

4,7649 

34 

2,7319 

3,7943 

5,2533 

36 

2.8982 

4,1030 

5,7918 

38 

3,0747 

4,4388 

6,3854 

40 

3,2620 

4,8010 

7,0340 

Second  tableau.  —  Capital  acquis  à  la 
fin  de  2,  4,  G...  40  années,  par  un  verse- 
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ment  annuel  de  i  franc,  placé  an  taux  tie 
3.  de  A  on  de  5  ;).  100. 
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1      , 
lniiff>.  . 

3  »/„ 

4»/. 

5"/. 

2 

2,0909 

2,1216 

2,1323 

4 

4.3091 

4,4163 

4,5236 

6 

6.6624 

6,8982 

7,1420 

8 

9.1591 

9,5827 

10.0263 

10 

11.8077 

12.4863 

13,2067 

12 

14.6177 

15,6268 

16.7129 

14 

17.3989 

19.02.35 

20,5785 

16 

20,7615 

22.6973 

24,8008 

18 

2i,1168 

26.6712 

29.5390 

20 

27,6764 

30,9692 

34,7192 

22 

31,4528 

35.6178 

40.4304 

24 

35,4392 

40.6439 

46,7270 

26 

39,7096 

46.0842 

33,0691 

28 

44.2188 

31,9062 

61.3227 

30 

49.0026 

38.3283 

69,7607 

32 

54.0778 

05.2093 

79.0637 

34 

59.4620 

72,6522 

89.3203 

30 

63,1742 

80.7022 

100.6281 

38 

71,2342 

89,4091 

113,0950 

40 

77.6632 

98,8205 

126,8397 

Voici  les  deux  problèmes  principaux 
qu"on  peut  résoudre  à  l'aide  de  ces  ta- 
bleaux. 

Premier  problème.  —  Amortissement 
il' une  dette  par  annuiti-s.  —  L'n  capital  de 
50  000  francs  a  été  emprunté  au  taux  de 
4  p.  100.  On  veut  le  rembourser  en  26  an- 
nuités égales.  Quel  doit  être  le  montant 
de  chacune  de  ces  annuités? 

On  cherche,  dans  le  premier  tableau, 
ce  qu'est  devenue  la  valeur  de  I  franc. 
placé  à  4  p.  1 00  pendant  26  ans  :  on  trouve 
2.7724.L'annuité  cherchée  s'obtient  alors 
•en  multipliant  le  capital. 30000 francs,  par 
lo  taux  exprimé  en  centièmes  0.04.  multi- 
pliant par  2,7724  le  résultat  obtenu  et  di- 
visant ce  dernier  produit  par  (2, 7724 —  Ij, 
•c'est-à-dire  par  1,7724  : 

30  000X0.04X2.7724 
A:=  ._j  =  3  128  francs. 

L'annuité  à  payer  est  de  3  128  francs. 

La  môme  règle  s'applique  pour  un 
capital  quelconque. 

Second  problème.  —  Formation  d'un 
capital  par  annuités.  —  Un  père  de  fa- 
mille veut  constituer  à  sa  fille,  qui  a  4  ans, 
une  dot  de  24  oOO  francs,  payable  à  sa 
vingtième  année.  Quelle  annuité  doit-il 
"verser,  pendant  16  années  consécuti- 
ves, le  taux  de  l'intérêt  étant  de  4  p.  100  ? 

On  cherche,  dans  le  second  tableau,  la 
valeur  du  capital  acquis,  à  la  tin  de  la 
seizième  année,  par  suite  d'un  versement 
annuel  de  1  franc,  placé  à  4  p.  100  :  on 
trouve  22,6975.  En  divisant  le  capital  à 
constituer.  24000  francs,  par  ce  nombre 
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22.6075,  on  a  la  valeur  de  l'annuité  cher- 
chée : 

24  000 

A  = =  1  057  francs. 

22.6975 

L'annuité  à  payer  est  de  1  057  francs. 

].,a  même  règle  s'applique  pour  un 
capital  quelconque. 

août.  —  Voj'.  CALENDRIER  AGRI- 
COLE, CALENDRIER  GASTRONOMIQUE, 
PLANTES  d'agrément. 

aphtes. —  Les  aphtes  sont  des  ulcé- 
rations de  la  bouche  ordinairement  sans 
gravité.  Pour  les  faire  passer,  on  se  gar- 
garisera fréquemment  avec  une  dissolu- 
tion de  3  grammes  d'a/uu  calciné  dans 
un  litre  d'enu  miellée.  Si  les  ulcérations 
résistent,  on  continuerales  gargarismes, 
mais  en  touchant  chaque  jour  une  foisles 
aphtes  avec  le  doigt  enduit  d'un  peu 
d  alun  en  poudre.  D'autres  remèdes,  plus 
énergiques,  ne  doivent  être  employés 
que  par  le  médecin. 

apiculture.  —  Voy.  abeilles. 

apoplexie.  — L'attaque  d'apoplexie 
(fiu-)  se  reconnaît  aune  perte  de  connais- 
sance complète,  avec  respiration  embar- 
rassée, pouls  plein  (ce  qui  permet  de 
distinguer  de  suite  l'apoplexie  de  la  syn- 
cope» :  quelquefois  un  coté  de  la  face  ou 
du  corps  est  paralysé. 

En  cas  d'apoplexie,  coucher  le  malade, 
la  tète  fortement  élevée,  détacher  tous  les 


Attaque  d'apoplexie.  —  Coudicr  le  malade, 
la  této  Ini-tciiiciit  olcvce,  donner  de  l'air  et  dé- 
tacher lus  vcknicnts. 

vêtements  qui  peuvent  mettre  obstacle 
à  la  circulation  du  sang.  Donner  de  l'air, 
faire  respirer  du  vinaigre  ou  de  l'eau  de 
Cologne  ;  si  le  malade  peut  avaler,  lui 
donner  à  boire  quelques  gouttes  d'eau 
acidulée  avec  un  peu  de  vinaigre.  Pour 
attirer  le  sang  aux  extrémités,  réchauf- 
fer les  jambes  par  de  fortes  frictions,  les 
entourer  de  bouteilles  pleines  d'eau 
chaude,  promener  sur  les  cuisses  et  les 
mollets  des  sinapismes  :  tremper  les  pieds 
dans  de  l'eau  médiocrement  chaude  for- 
tement additionnée  de  farine  de  mou- 
tarde. Si  le  médecin  tarde  à  arriver,  don- 
ner un  ou  plusieurs  lavements  avec  de 
l'eau  fortement  salée  par  du  sel  de  cuisine. 
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Mais  surtout  faire  venir  le  médecin  en 
toute  hâte. 

appâts  (pêche).  —  En  termes  de 
poche,  on  nomme  nppàt  tout  ce  qui  est 
destiné  à  attirer  ou  à  faire  mordre  le 
poisson   à   l'hameçon.  On  dési|?nc   plus 

f)articuliorement  sous  le  nom  (ïamorces 
es  appâts  que  Ion  jette  dans  l'eau  pour 
attirer  le  poisson  à  l'endroit  où  l'on  veut 
pêcher,  et  sous  celui  iVrschrs  les  appâts 
qui  sont  attachés  à  l'hameçon. 

Le  pêcheur  ne  peut  être  assuré  de 
faire  de  belles  captures  que  s'il  a  une  con- 
naissance approfondie  de  la  rivière  et 
des  habitudes  des  poissons,  et  si,  en 
outre,  il  a  soin  d'amorce?-  fréquemment 
et  en  secret  les  places  qu'il  a  choisies. 
S'il  varie  convenablement  les  amorces, 
il  attirera  les  poissons  de  son  choix.  Les 
carpes,  tanches,  gardons,  brèmes,  par 
exemple,  peuvent  être  réunis  dans  les 
fonds  vaseux  par  des  fèves  ou  du  blé  cuit. 
L'amorce  est  le  moyen  par  excellence 
et  le  secret  du  pêcheur  émérite.  Aussi 
donnons-nous  ici  un  certain  nombre  de 
formules  d'amorces.  Ces  recettes  sont 

f)arfois  fort  compliquées  et  bien  singu- 
ières.  mais  nous  ne  nous  sommes  permis 
de  rien  changer  à  ces  formules  empi- 
riques, empruntées  généralement  aux 
plus  anciens  auteurs. 

1.  Prenez  83  grammes  de  vieux  fro- 
mage de  Hollande  ou  de  Gruy  ère,broyez- 
le  dans  un  mortier  avec  de  la  lie  d'huile 
d'olive,  et  mêlez-y  du  vin.  peu  à  peu, 
jusqu'à  ce  que  votre  composition  ait 
acquis  la  consistance  d'une  pâte  un  peu 
épaisse,  et  vous  y  ajouterez  un  peu 
d'eau  de  roses.  Faites  avec  cette  pâte 
de  petites  boulettes  de  la  grosseur 
d'un  pois,  tout  au  plus.  —  Celte  compo- 
sition attire  tous  les  poissons  d'eau 
douce:  il  faut  la  jeter  dans  l'eau  plu- 
sieurs heures  avant  la  pêche.  Les  pois- 
sons, très  avides  de  cette  amorce,  res- 
tent longtemps  à  rôder  autour  de  l'en- 
droit où  ils  en  ont  rencontré. 

2.  Le  pain  de  croton  bouilli  et  cassé  en 
petits  morceaux  donne  de  bons  résultats. 

3.  Faites  cuire  une  assez  grande 
quantité  de  fèves  dans  l'eau  ;  quand 
elles  sont  à  moitié  cuites,  ajoutez  une 
assez  forte  proportion  de  miel,  une 
goutte  ou  deux  de  musc,  pétrissez  le 
tout,  et  faites-en  des  houlettes  grosses 
comme  des  noix. 

4.  Les  poissons  blancs  sont  très 
friands  d'un  mélange  de  mie  de  pain, 
chènevis,  sang  caillé  et  crottin  de  cheval. 
L'appât  est  jeté  en  péchant. 

5.  Voici  un  appât  liquide,  bon  pour 
attirer  les  brèmes  dans  les  eau.x  dor- 
mantes. On  fait  bouillir  pendant  quelques 
instants  dans  l'eau,  de  l'orge  germée 
ou  de  l'avoine  germée  ;  nuis  on  passe 
dans  un   linge  ;  le    liquiac  obtenu  est 


jeté»le  soir  dans    l'eau   dormante  ;   on 
pê(^e  le  matin. 

6.  Le  blé  cuit  attire  les  carpes, 
brèmes,  gardons,  barbillons,  surtout  s'il 
est  aromatisé  avec  un  peu  de  cannelle 
ou  de  serpolet.  Jetez  un  peu  chaque 
jour  dans  l'endroit  où.  l'on  veut  attirer 
les  poissons. 

7.  Voici  une  recette  singulière  et 
bien  compliquée;  cette  amorce,  mise  à 
Icau  une  heure  ou  deux  avant  de  pê- 
cher, attire,  parait-il,  tous  les  poissons 
d'eau  douce:  Croton  cascarillaou  résidu 
de  marne  ordinaire, 30  grammes  ;  écorce 
d'encens.  30  grammes  ;  myrrhe,  30  gram- 
mes: bol  d'Arménie  conïniun  ou  argile 
ocreuse  rouge, 30  grammes;  farine  d'orge 
détrempée  dans  le  vin, 8  litres:  foie  de 
porc  rôti.  100  grammes;  ail,  100  gram- 
mes. Pilez  chaque  chose  à  part  et 
mêlez  à  du  sablon  menu.  Jetez  à  l'eau 
une  heure  ou  deux  avant  de  pêcher. 
Nous  donnons  celte  recette  ;\  titre  de 
curiosité,  mais  il  est  probable  que  peu 
de  pêcheurs  auront  la  patience  de 
fabriquer  une  amorce  aussi  compliquée. 

8.  On  fait  des  boulettes  avec  de  la 
mie  de  pain  pétrie  avec  du  miel  ;  le 
tout  aromatisé  par  une  très  petite  quan- 
tité d'assa  fœtida.  Ces  boulettes  sont 
lancées  à  l'eau  pendant  la  pèche  ;  elles 

.se  mettent  aussi  à  l'hameçon.  Elles  sont 
bonnes  pour  le  gardon  el  le  chevesne. 

9.  L'appât  obtenu  en  faisant  cuire  un 
mélange  de  froment,  d'orge  et  de  chè- 
nevis a  l'avantage  d'être  simple,  et  de 
convenir  à  tous  les  poissons  herbi- 
vores de  fond.  On  ne  doit  pas  le  pré- 
parer trop  longtemps  à  l'avance,  sur- 
tout en  été.  il  s'aigrit  rapidement.  On 
peut  en  jeter  un  peu  chaque  soir, 
quand  on  doit  pécher  le  matin,  et  en 
jeler  aussi  pendant  la  pêche. 

Le  blé  cuit  additionné  de  miel  et 
d'un  peu  de  safran  délayé  dans  du  lait 
s'emploie  de  la  même  manière. 

Voy.   ESCHES. 

appeau  (chasse).  —  Vappeau  (fig.) 
est  un  engin  de  chasse  dont  l'usage  est 
ordinairement  interdit  par  la  loi.  On 
l'emploie  pour  imiter  le  cri  des  animaux 
(caille,  perdrix,  alouette,  etc.)  et  les 
attirer  dans  des  pièges  ou  sous  le  fusil. 
Certains  chasseurs  savent  imiter  ces 
cris  avec  une  perfection  singulière  sans 
l'aide  d'aucun  instrument, ou  simplement 
avec  une  herbe,  une  feuille  de  lierre. 
L'imitation  est  encore  plus  parfaite  à 
l'aide  d'un  petit  instrument  composé  de 
deux  languettes  de  caoutchouc  main- 
tenues dans  une  garniture  métallique  ; 
cet  instrument  se  place  dans  l'intérieur 
do  la  bouche,  sur  la  langue;  il  donne, 
avec  la  même  vérité,  le  chant  du  serin, 
du  rossignol,  de  la  fauvette,  celui  de  la 
perdrix,  de  la  caille,  etc.  Mais  ces  imi- 


A  P  P  -  39  - 

talions  demandent  une  grande  habileté. 
Avec  les  appeaux  ordinaires  des  chas- 
seurs, l'imitation    est  beaucoup   moins 
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Appeaux  pour  la  chasse, 
bonne,  mais  elle  est  bien  plus  facile  ;  elle 
est  d'ailleurs  suffisante  pour  attirer  le 
gibier.  On  ne  tolère  l'usage  des  appeaux 
que  dans  la  chasse  à  l'affiît  de  certains 
animaux  malfaisants,  et  en  particulier 
de  certains  oiseaux  de  proie.  Ceux  qui 
chassent  sans  autorisation  spéciale  avec 
des  appeaux  sont  passibles  d'une  amende 
de  50  à  200  francs,  et  d'un  emprisonne- 
ment qui  peut  aller  à  2  mois. 

appel.  —  L'appel  est,  en  droit,  le  re- 
cours à  une  juridiction  supérieure  contre 
une  décision  rendue  par  une  juridiction 
inférieure.  La  loi  fixe  dans  quels  cas  et 
selon  quelles  formalités  on  peut  faire 
appel  d'un  jugement. 

C'est  ainsi  qu'on  peut,  dans  certains 
cas  et  en  observant  certaines  formalités, 
en  appeler  des  jugements  des  juges  de 
paix  devant  les  tribunaux  de  première 
instance,  des  jugements  des  tribunaux  de 
première  instance  devant  les  cours  d'ap- 
yel,  des  jugements  des  tribunaux  de 
commerce  devant  les  cours  d'appel. 

Dans  un  cas  très  particulier,  on  nomme 
appel  comme  d'abus  le  recours  au  con- 
seil d'Etat,  contre  ïabtts  commis  par 
un  ministre  du  culte  dans  l'exercice  do 
ses  fonctions.  Si  le  conseil  d'Etat,  ayant 
examiné  l'atfaire,  décide  que  le  ministre 
du  culte  a  commis  un  obus,  cette  déci- 
sion lui  est  communiquée  par  un  décret 
du  président  de  la  République,  sans  qu'il 
résulte  de  cette  communication  aucune 
peine  matérielle.  Mais  le  conseil  d'Etat 
peut,  si  la  déclaration  d'abus  ne  lui 
semble  pas  suffisante,  renvoyer  le  pré- 
venu devant  les  tribunaux  compétents  en 
les  autorisant  à  exercer  des  poursuites. 

appel.  —  "Voy.  service  militaire. 

appelants  (chasse).  —  En  termes 
de  cliasse,  on  donne  le  nom  d'appelants 
ou  de  chanterelles  à  des  oiseaux  élevés 
en  cage  dans  le  but  d'attirer  dans  des 


pièges  les  oiseaux  de  même  espèce  par 
leurs  cris  ou  leurs  chants.  De  bons  ap- 

Eelants,  bien  élevés,  bien  soignés  et 
ons  chanteurs,  sont  de  précieu.x  auxi- 
liaires pour  le  chasseur.  L'usage  n'en 
est  du  reste  autorisé  qu'à  titre  d'excep- 
tion, pour  quelques  oiseaux  do  passage. 

apprentis  marins  (École  des).  — 
Cette  école,  installée  en  rade  de  Brest, 
à  bord  du  vaisseau  la  Bretagne,  a  pour 
but  de  donner  une  instruction  spéciale 
aux  jeunes  marins  qui  doivent  devenir 
gabiers,  timoniers,  cunonniers  ou  torpil- 
leurs. Cette  école  se  recrute  surtout 
parmi  les  élèves  sortis  de  l'École  des 
mousses*.  L'eff"ectif  total  est  d'à  peu  près 
700  apprentis  ;  la  durée  des  études  est  de 
si.x  mois.  Les  apprentis  sont  soumis  au 
régime  militaire. 

apprentissage.  —  Quand  un  en- 
fant entre  en  apprentissage  chez  un 
patron,  les  conditions  de  l'apprentissage 
sont  généralement  spécifiées  dans  un 
contrat  écrit,  dit  contrat  d'apprentis- 
sage. Ce  contrat  peut  être  fait  par-devant 
notaire,  greffier  de  justice  do  paix  ou 
secrétaire  des  conseils  de  prud'hommes  ; 
il  peut  être  fait  aussi  sous  seing  privé. 

La  loi  a  réglé  d'ailleurs,  en  dehors  de 
tout  contrat,  les  obligations  réciproques 
des  maîtres  et  des  apprentis.  Le  maitre 
doit  se  conduire  envers  l'apprenti  «  en 
bon  père  de  famille  »  ;  il  doit  exercer  sur 
lui  une  surveillance  attentive;  il  doil 
prévenir  les  parents  de  l'apprenti  des 
mauvais  penchants,  des  fautes  graves, 
des  maladies  sérieuses  de  leur  enfant. 

11  ne  peut  employer  son  apprenti  à  au- 
cun travail  insalubre,  à  aucun  travail 
au-dessus  de  ses  forces,  à  aucun  travail 
étranger  à  sa  profession.  La  durée  du 
travail  ne  peut  dépasser  10  heures  par 
jour  si  l'apprenti  a  moins   de  14  ans, 

12  heures  s'il  a  moins  de  16  ans.  Tout 
travail  de  nuit  est  interdit  à  l'apprenti 
âgé  de  moins  de  16  ans  ;  le  trav  sii  du  di- 
manche et  des  jours  fériés  ne  saurait  être 
exigé.  Le  maître  doit  enseigner  à  l'ap- 
prenti, progressivement  et  complète- 
ment, l'art  ou  le  métier  qui  fait  l'objet 
du  contrat,  sans  lui  rien  cacher.  A  la  fin 
de  l'apprentissage,  il  doit  lui  donner  un 
certificat. 

Réciproquement,  l'apprenti  doit  à  son 
maître  fidélité,  obéissance,  respect;  il 
doil  remplacer,  à  la  fin  de  l'apprentis- 
sage, le  temps  qu'il  n'a  pu  consacrer  au 
travail  par  suite  de  maladie  ou  d'absence 
forcéed'une  durée  supérieure  à  lojours. 

Le  contrat  d'apprentissage  lie  pour  un 
temps  déterminé  le  patron  et  l'apprenti, 
qui  ne  peuvent  se  quitter,  à  moins  de 
consentement  mutuel,  sans  s'exposer  à 
des  dommages-intérêts.  Toutefois,  tout 
contrat  n'est  définitif  qu'après  un  temps 
d'essai  do  deux  mois,  au  bout  duquel 
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chaffuc  partie  est  libre  de  renoncer,  si 
elle  le  veut. 

Au  d('l)ut  do  l'apprentissage,  l'enfant, 
encore  faible  et  inhabile,  n'indemnise 
pas  par  son  travail  le  patron  des  dé- 
penses d'entretien,  de  logement  et  de 
nourriture  que  ce  dernit^r  a  prises  à  sa 
charge.  Le  patron  no  rentrera  dans  ses 
déboursés  que  vers  la  fin,  alors  que  l'ap- 
prenti sera  devenu  un  véritable  ouvrier. 
C'est  cette  circonstance  qui  oblige  les 
parties  à  se  lier  mutuellement  pour  un 
nombre  d'années  déterminé,  qui  déisend 
lie  l'âge  de  l'enfant  et  des  difflculles  de 
la  profession  à  laquelle  il  se  destine. 

apprentissage  (écoles  manuel- 
les d';.  —  Ces  écoles  dépendent  à  la  fois 
du  ministère  de  l'Instruction  publique 
et  du  ministère  du  Commerce.  Elles  sont 
de  deux  sortes  :  1»  écoles  manuelles 
d'apprentissage,  fondées  par  les  commu- 
nes, les  déparlements  ou  des  particu- 
liers, pour  développer  chez  les  jeunes 
gens  qui  se  destinent  aux  professions 
manuelles  la  dextérité  nécessaire  et  les 
i-onnaissances  techniques:  i"  écoles  pu- 
bliques d'enseignement  primaire  supé- 
rieur ou  complémentaire,  dont  le  pro- 
gramme comprend  des  cours  ou  des 
classes  d'enseignement  professionnel. 

La  durée  des  études  y  est  de  3  ou 
4  ans.  On  n'3'  peut  entrer  qu'à  partir  de 
l'âge  de  12  ans,  si  l'on  est  muni  du  rrr- 
tifirat  d'études  primaires  éléiiie)itaire.i  ; 
ou  à  partir  de  13  ans,  on  passant  un  exa- 
men spécial,  si  l'on  n'a  pas  ce  certificat. 

Il  existe  actuellement  un  grand  nom- 
bre de  ces  écoles;  l'externat  y  est  gra- 
tuit ;  le  prix  de  l'internat  est  de  500  à 
600  francs,  celui  de  la  demi-pension  est 
de  iiiO  à  270  francs.  Le  programme  de 
ces  écoles,  en  ce  qui  concerne  la  partie 
professionnelle,  varie  avec  les  régions 
dans  lesquelles  elles  se  trouvent.  Ainsi 
l'école  professionnelle  de  garçons  de 
Reims  possède  une  section  profession- 
nelle (ateliers  de  filature,  de  tissage,  de 
forge,  d'ajustage,  de  menuiserie,  de  mo- 
dela;:e),  une  section  commerciale  et  une 
section  agricole  (laboratoire  de  chimie 
agricole).  L'école  primaire  supérieure 
et  d'apprentissage  de  filles  du  Havre 
possède  une  section  primaire  supérieure, 
une  section  commerciale,  une  section 
d'apprentissage  (coulure,  dessin  indus- 
triel, lingerie  et  broderie,  modes,  coupe 
et  confection,  repassage,  économie  do- 
mestique). 

La  plupart  de  ces  écoles  sont  commu- 
nales. Trois  sont  des_  fondations  de 
l'État,  sous  le  nom  d'Écoles  nationales 
mixtes  d'enseignement  primaire  supé- 
rieur et  d'enseignement  professionnel; 
elles  sont  établies  à  Vicrzon  (Cher)  ;  in- 
dustrie du  for  et  de  la  céramique  ;  à 
Voiron  (Isère)  :  papiers,  toiles  et  soie- 
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a  a  Armenrierei  (Nord)  :  tissage, 
rnat  y  est  gratuit;  le  prix  de 
l'internat  3' est  de  300  francs;  l'Etat  y 
entretient  des  boursiers. 

Le  traitement  de  chaque  classe  de 
fonctionnaires  y  est  de  500  francs  supé- 
rieur à  ceux  dès  écoles  normales  d'ins- 
tituteurs. 

Enfin,  l'Algérie  possède  une  École  na- 
tionale d'apprentissage,  établie  à  Dellys. 
Les  élèves  y  sont  admis  à  partir  de 
It  ans,  jusqu'à  17  ans,  à  la  suite  d'un 
concours  dont  les  matières  sont  l'écri- 
ture, l'orthographe,  l'arithmétique,  la 
géométrie,  la  géographie,  l'histoire,  le 
dessin.  Le  régime  est  l'internat  (400  fr. 
par  an,  nombreuses  bourses).  La  durée 
des  études  est  de  3  ans  ;  l'apprentissage 
porte  sur  le  travail  du  fer  et  du  bois.  A  la 
sortie,  les  bons  élèves  reçoivent  des  mé- 
dailles  ou  des  cm'tificats  d'apprentissage. 

apprêt.  —  On  nomme  apprêt  une 
opération  que  l'on  fait  subir  à  divers 
tissus  pour  leur  donner  de  la  fermeté. 

L'apprêt  employé  pour  les  étod'es  do 
soie  ou  de  laine,  pour  les  gazes,  est  une 
dissolution  légère  de  colle  de  poisson 
dans  l'eau.  Le  tissu,  mouillé  à  l'eau,  puis 
bien  égoutté,  est  tendu  aussi  fortement 
que  possible  sur  un  châssis  ;  on  le  frotte 
alors  avec  une  éponge  fine  trempée  dans 
la  dissolution  de  colle  de  poisson,  et  on 
fait  sécher  rapidement  dans  une  cham- 
bre aussi  chaude  que  possible. 

Pour  les  dentelles  de  fil  on  peut  opérer 
de  la  même  manière,  mais  avec  un  ap- 
prêt ditférenl.  Cet  apprêt  se  prépare  en 
faisant  dissoudre  40  grammes  de  borax 
dans  un  litre  d'eau  bouillante,  et  ajou- 
tant, quand  la  dissolution  est  terminée, 
200  grammes  de  gomme  laque.  On  main- 
tient à  l'ébuUition  jusqu'à  fusion  com- 
plète de  la  gomme  laque. 

aptitude  pédagogique.  — 
"S'oy.  CERTIFICATS  d'aptitude. 

aquarium.  —  On  donne  aux  aqua- 
riums d'appar- 


Le  plus  simple  des 
aquariums. 

cloche  à  melon  retournée  et  posée  sur 
un  support  convenable  constitue  le  plus 
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simple  des   aquariums   d'appartement. 
Si  on  y  met  seulement  quelques  pois- 
sons rouges,  les  soins  à  donner  sont  les 
suivants.  Mettre  au  fond  du  gros  sable 


Aquarium  eu  forme  de  cuve. 

ou  des  petits  cailloux;  changer  l'eau 
une  fois  par  jour,  et,  en  ëté,  deux  fois 
par  jour.  Ce  changement  d'oau  de  cha- 
que jour  se  fait  à  l'aide  d'un  sijihon,  qui 
permet  d'opérer  sans  remuer  l'aquarium 


Comment  on  change  l'eau  de  l'aquarium, 
:i  l'aide  d'un  siphon. 

ni  toucher  les  poissons  ifig.).  Chaque 
semaine,  procéder  à  un  lavage  compfet. 
Pour  cela,  enlever  les  poissons  C/ii/.), 
sans  les  toucher  avec  la  main,  à  l'aide 


Comment  on  retire  les  poissons  de  l'aquarium 
pour  le  nettoyer  h  fond. 

d'une  petite  ëpuisette,  et  les  ))]acer  dans 
une  cuvette  pleine  d'eau  additionnée  de 
deux  ou  trois  grains  de  sel  de  cuisine. 
Ceci  fait,  frotter  avec  soin  les  parois  de 
l'aquarium  en  dedans  et  en  dehors,  de 
façon  à  les  rendre  parfaitement  propres; 
savonner  les  cailloux,  puis  les  rincer  à 
grande  eau.  Enfin  remettre  les  poissons 


à  leur  place,  en  les  prenant  de  nouveau 
avec  l'épuiselte. 

11  faut  tiu  htohis  un  demi-litre  d'eau 
par  chaque  jjplit  poisson  rouge.  Un 
aquarium  de  .S  litres  de  capacité  rece- 
vra donc  au  plus  -5  ou  0  petits  poissons, 
ou  2  ou  3  un  peu  plus  gros. 

Comme  nourriture,  donner  chaque 
matin  une  pincée  de  semoule. 

Quant  aux  aquariums  renfermant  di- 
verses sortes  d  animaux  et  des  plantes 
aquatiques,  leur  installation  et  leur  en- 
tretien sont  notablement  plus  complexes. 

araignée  fchasse).  —  Ce  filet,  em- 
ployé pour  la  chasse  aux  oiseaux,  esi 
très  simple.  11  est  constitué  par  un  rec- 
tangle en  filet  dont  les  mailles  ont  de 
2  à  8  centimètres  de  diamètre,  selon 
les  oiseaux  que  l'on  veut  capturer  : 
le  fil  n'a  pas  besoin  d'être  gros  ni 
bien  solide,  mais  il  doit  être  aussi  peu 
visible  que  possible  ;  aussi  est-il  bon  de 
le  teindre  en  brun  ou  en  vert.  Ce  rec- 
tangle a  de  3  à  0  mètres  de  hauteur,  et 
de  4  à  10  mètres  de  largeur.  On  le  tend 
verticalement  entre  deux  arbres  ou 
entre  deux  grandes  perches,  de  telle 
façon  qu'il  tombe  au  moindre  choc  el 
capture  vivant,  sous  ses  plis,  le  gros 
oiseau  qui,  dans  son  vol,  en  a  déterminé 
la  chute. 

Nous  ne  pouvons  décrire  plus  longue- 
ment cet  engin  dont  l'usage  est  inter- 
dit par  la  loi. 

arbitrage. —  L'arbilmge  est  le  ju- 
gement d'un  différend  jiar  des  arbitres; 
l'arbitrage  est,  après  la  transaction,  par 
laquelle  les  deux  parties  se  font  des  con- 
cessions mutuelles,  le  meilleur  moyen 
d'éviter  un  procès. 

Les  personnes  qui  veulent  confier  à 
des  arbitres  le  jugement  du  différend 
qui  les  divise  doivent  s'engager,  par  un 
acte  écrit  nommé  compromis,  à  se  sou- 
mettre à  la  décision  des  arbitres;  cet 
acte  peut  être  un  acte  authentique  ou  un 
acte  sous  sein//  priré.  11  doit,  à  peine  do 
nullité,  indiquer  l'objet  du  différend  et 
le  nom  des  personnes  choisies  comme 
arbitres,  et  de  plus  les  délais  dans  les 
quels  la  décision  doit  être  prise. 

Le  jugement  des  arbitres  devient 
exécutoire  après  avoir  été  approuvé 
par  le  président  du  tribunal.  A  moins 
de  conventions  contraires,  on  peut  en 
appeler  d'un  arbitrage  devant  la  Cour 
d'appel.  Mais  le  compromis  peut  porler 
la  mention  que  l'arbitrage  sera  sans 
appel;  il  engage  alors  les  parties  d'uni- 
façon  définitive  et  a  toute  l'autorité  do 
la  chose  jugée. 

Les  affaires  qui  intéressent  l'ordre 
public  ne  peuvent  être  soumises  à  un 
arbitrage. 

La  désignation  et  le  nombre  des  ar- 
bitres sont  laissés  à  la  volonté  des  parties. 
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S'il  y  a  deux  arbitres,  et  que  ces  deux 
arbitres  ne  puissent  se  mettre  d"accord, 
on  leur  en  adjoint  un  troisième  (tiers 
arbitre)  nommé  par  les  parties  ou  par 
les  deux  autres  arbitres,  ou.  à  détaut 
d'entente,  par  le  président  du  tribunal. 

ai'hiti*e.  —  Voy.  arbitrage. 

arbres  (législation).  —  Il  n'est  per- 
mis de  planter  des  arbres  de  haute  tige 
qu'à  la  distance  prescrite  par  les  règle- 
ments particuliers  ou  par  les  usages 
constants  et  reconnus,  et.  à  défaut  de 
règlements  et  usages,  qu'à  la  distance 
de  2  mètres  de  la  ligne  sôparative 
des  deux  héritages  pour  les  arbres  à 
haute  tige  et  à  la  dislance  d'un  de- 
mi-mètre jiour  les  autres  arbres  et 
haies  vives.  I>e  voisin  peut  exiger  que 
les  arbres,  arbrisseaux  et  arbustes 
plantés  à  une  distance  moindre  que  la 
distance  légale  soient  arrachés  ou  ré- 
duits à  la  hauteur  déterminée,  à  moins 
qu'il  n'y  ait  litre  ou  prescription  trente- 
naire.  Celui  sur  la  propriété  duquel 
avancent  les  branches  des  arbres  du 
voisin  peut  contraindre  celui-ci  à  cou- 
per les  branches.  Si  ce  sont  les  racines 
qui  avancent  sur  son  héritage,  il  a  le 
droit  de  les  3'  couper  lui-même.  Les 
fruits  tombés  des  branches  appartien- 
nent au  propriétaire  du  terrain  sur  le- 
quel ils  tombent. 

Les  propriétaires  riverains  des  routes 
nationales  et  départementales  sont  te- 
nus de  planter  des  arbres  le  long  de  ces 
routes. 

arbres  fruitiers.  —  Les  arbres 
fruitiers  que  l'on  cultive  dans  les  jar- 
dins sont  extrêmement  nombreux.  On 
les  divise  en  deux  catégories  :  les  ar- 
bres à  fruits  à  pépins  et  les  arbres  à 
fruits  à  noyau.  Cette  division  ne  cor- 
respond pas  seulement  à  la  dirt'érence 
des  fruits,  mais  aussi  à  la  difl'érence 
considéra1)le  qui  existe  dans  leur  mode 
de  production.  Dans  les  arbres  à  fruits 
à  pépins,  les  fruits  se  développent  sur  de 
petites  pousses,  nommées  lambourdes, 
longues  de  ti  à  8  centimètres,  qui  ne  sont 
formées  qu'au  bout  de  trois  ans  au 
moins.  I,es  rameaux,  un  peu  plus  longs, 
qui  portent  les  lambourdes,  se  nomment 
brindilles.  Dans  les  fruits  à  noyau,  au 
contraire,  la  poussée  des  fruits  a  lieu 
uniquement  sur  des  branches  de  l'année. 

La  reproduction  des  arbres  fruitiers, 
sur  laquelle  nous  ne  pouvons  nous  éten- 
dre longuement,  se  fait  par  le  semis  de 
leurs  graines,  par  les  marcottes.  \es  bou- 
tures et  la  f/reffe  (voy.  notre  Diction- 
naire DES  SCIENCES  cscELi.ES).  La  greffe^ 
surtout,  olfre  de  grands  avantages.  Elle 
permet  de  multiplier  promplemcnt  les 
espèces,  et  en  nombre  aussi  considé- 
ranle  qu'on  le  désire:  elle  reproduit 
exactement  l'espèce  greffée;  elle  aune 


I  infloence  remarquable  sur  le  volume  et 
i  la  «alité  du  fruit:  par  la  greffe,  en- 
I  fin.^n  peut  placer  sur  un  arbre  vigou- 
I  reux  les  boutons  à  fruit  d'un  arbre  fai- 
I  ble  et  ainsi  hâter  la  fructification. 

L'amateur  greffe  rarement  lui-même 
les  arbres  fruitiers;  il  les  prend  chez 
l'arboriculteur,  tout  greffés  et  déjà  en 
plein  développement.  Même  dans  ces 
conditions,  le  choix  des  espèces  est 
assez  délicat,  la  nature  du  terrain  aj-ant 
une  grande  influence  sur  la  prospérité 
du  verger,  et  les  espèces  choisies 
dépendant  de  celte  nature  du  terrain. 
On  ne  transplantera  jamais,  dans  tous 
les  cas,  les  arbres  greffés  depuis  plus 
de  deux  ans.  On  choisira  les  sujets 
ayant  une  écorce  lisse,  avec  toutes  les 
apparences  d'une  puissante  végétation. 
:  Si  les  racines  de  l'arbre  envoyé  par 
l'arboriculteur  ne  sont  pas  en  bon  état, 
'  on  le  refusera. 

j      Moins  les  racines  seront  exposées   à 
l'air,  plus  la  reprise  sera  prompte  et  as- 
surée ;  on  comprend  dès  lors  combien  il 
j  importe  que  les  arbres  expédiés  par  les 
pépiniéristes  soient  emballés  avec  soin. 
Aussitôt  que  les  arbres  sont  arrivés, 
il  faut,  si  le  temps  est  favorable,  les  dé- 
!  baller  et.  si  l'on  ne  peut  les  planter  immé- 
diatement, les  mettre  en  jauge.  On  pren- 
j  dra  garde,   dans  tous  les  cas,   de  les 
laisser  exposés  au  soleil,  qui  ferait  rider 
;  les  écorces,   ou  à  la  pluie,  qui  ferait 

noircir  et  pourrir  les  racines. 

j       Les  arbres  se  mettent  en  jawie  dans 

une  tranchée  de  40  centimètres  de  pro- 

I  fondeur.  On  place  les  arbres  dans  cette 

!  tranchée,   dans    une   position    presque 

i  verticale,  les  uns  à  côté  des  autres.  On 

{  remplit  la  tranchée  de  terre,  de  façon 

[  que  celle-ci  adhère  bien  aux  racines,  et 

{  on  foule  légèrement.  En  hiver,  s'il  gèle 

I  au  moment  de  l'arrivée  des  arbres,  on 

I  met  le  paquet  dans  une  grange  pour  le 

;  défaire,    et  on  attend  qu'il    se   dégèle 

doucement.  Alors  seulement  on  met  en 

>auge.  mais  en  remplissant  la  tranchée 

avec  du  sable  sec. 

La  plantation  demande  des  soins  très 
attentifs. 

Elle  se  fait  à  l'automne,  c'est-à-dire 
en  octobre,  novembre,  ou  même  décem- 
bre dans  les  climats  très  tempérés.  On 
creuse  des  trous  ou  des  tranchées  ayant 
une  profondeur  et  une  largeur  appro- 
priées à  la  grosseur  de  l'arbre,  mais  qui 
ne  peuvent  être  inférieurs  à  50  centi- 
mètres. 

Les  plants  sont  placés  près  des  trous: 
on  examine  les  racines.  Celles  qui  sont 
endommagées  sont  coupées  nettement 
avec  une  serpette,  un  peu  au-dessus 
du  point  malade. 

Ceci  préparé,  on  opère  de  la  façon 
suivante  : 
i      Un  aide  tient  l'arbre  verticalement 
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dans  le  trou,  les  racines  appuyées  sur 
le  fond  du  trou  et  l'arbre  maintenu  à  la 
hauteur  convenable.  Le  jardinier  met 
alors  la  terre  doucement,  à  la  main,  de 
façon  à  l'introduire  entre  les  racines, 
qui  se  trouvent  ainsi  superposées  par 
étages,  et  non  pas  toutes  pressées  sur 
le  fond.  La  terre  étant  pulvérisée  et  lo 
jardinier  allant  avec  précaution,  les 
racines  ne  seront  pas  froissées.  En 
môme  temiJS  que  la  terre,  on  met, 
surtout  à  l'extrémité  des  racines,  un 
engrais  bien  consommé,  formé  de  terreau 
et  de  déchets  ;  on  doit  éviter  tout 
fumier  en  fermentation. 

Quant  à  la  profondeur  à  laquelle  de- 
vront ôtre  enterrées  les  racines,  elle  va- 
riera selon  que  les  sols  seront  argileux 
ou  siliceu.x.  L'important  est  qu'elles  de- 
meurent soumises  à  l'infiuence  de  l'air, 
sansle  concours  duquel  elles  ne  sauraient 
vivre.  Donc,  dans  les  sols  argileux,  4  à 
5  centimètres  seront  suffisants,  tandis 
que  dans  les  sols  très  exposés  à  la  séche- 
resse, 10  à  12  centimètres  seront  souvent 
nécessaires. 

En  général,  on  laissera  l'écusson  de  la 
greffe  à  l'air,  très  peu  au-dessus  du  ni- 
veau du  sol. 

On  se  gardera  de  piétiner  la  terre;  il 
suffira  d'appuyer  dessus  légèrement. 

Soins  à  donner  aux  arbres  fruitiers.  Les 
arbres  fruitiers  doivent  être  l'objet  de 
soins  entendus.  Pendant  les  premières 
années  de  la  plantation,  on  pratique  des 
labours  superficiels:  on  fume  tous  les 
ans,  jusqu'à  ce  que  l'arbre  soit  entière- 
ment formé.  Cette  fumure  conserve  la 
fraîcheur  du  sol  et  donne  à  l'arbre  la 
nourriture  dont  il  a  besoin. 

Chaque  année,  on  fait  ♦ailler  l'arbre 
(voy.  TAILLE  DES  ARDREs)  Selon  quc  lo 
comporte  son  à^e  et  son  espèce. 

L'arbre,  une  lois  planté,  est  muni  d'un 
tuteur,  qui    le   soutient   grâce    à    une 


qui  en  résultent  pour  les  racines,  est  do 
retarder  la  reprise  de  la  végétation. 

Lorsqu'on   plante   les  arbres  dans  un 
verger-norbage  où  les  animaux  domes- 
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Armures  pour  préservtr  les  arOrts. 

tiques  sont  mis  à  pâturer,  on  les  garnit 
d'une  armure,  pour  les  défendre  contre  la 
de«t  ou  contre  les  cornes  du  bétail  (/îc/.). 

Si  les  arbres  sont  plantés  dans  un  jar- 
din, on  laissera  autour  de  chaque  arbre 
un  espace  d'au  moins  un  mètre  carré  de 
surface  sans  culture. 

Pour  les  notions  sommaires  sur  les 
principaux  arbres  fruitiers  de  France, 
voyez  :  abricotier,  amandier,  caroc- 

BIÊR,  CEDRATIER,  CERISIER, CHÂTAIGNIER. 
CITRONNIER ,  COGNASSIER ,  FIGUIER  ,  FRAM- 
BOISIER, GRENADIER,  GROSEILLIER.  JCJC- 
lilER,  MERISIER,  MÛRIER.  NÉFLIER,  NOISE- 
TIER, NOYER.  OLIVIER.  ORANGER,  PÊCHER, 
PISTACHIER,  POIRIER,  POMMIER,  PRCNIER, 
VIGNE,  VINETTIER. 

Voyez  aussi  :  arbres  fruitiers  (en- 
nemis des),  ARBRES  FRUITIERS  (maladies 

des),  TAILLE  DES  ARBRES  FRUITIERS. 

arbres  fruitiers  ^ennemis des). — 


Armures  pour  préserver  les  arbres. 
ligature  douce  entourée  de  paille.  Le 
tuteur  protège  l'arbre  contre  la  violence 
des  vents  dont  l'effet,  par  les  secousses 


Gui  du  pommier. 

Les  ennemis  avec  lesquels  ont  à  compter 
les  arbres  fruitiers  sont  innombrables.  Il 


u  Quelques  ennemis  des  arbres  fruitiers. 


Larve  ou  ver  blanc  (gr.  n.).        Chrysalide  (gr.  nat.).  Insecte  parfait  fgr.  nat.).  ' 

Le  hanneton,  très  nuisible  à  l'ëtat  de  larve  (il  s'attaque  alors  aux  racines)  et  à  l'état        \ 
d'insecte  parlait  (dévorant  les  feuilles) 

/ 


Panaise   des  bois 
(long.,  0">,01j. 


Puceron  sans  ailes  et  Paceron  ailé  tri>s  grossis.  Los 
i|sni'iis  do  pucerons  sont  nombreuses. C.os  petits  insectes 
opuisent   les   arbres  en  suçant  la  sève. 


Cerf-volaut  mi  lucane  ilung.  totale. 
0'".ll)  .  I,;,  i;irvo.  assez,  M/niMable  :i  celle  di: 
liannutoii.  \'n  piinlant  iini|  ans  dans  dos 
galeries  crousées  h  la  partio  inférieure  des 
jeunes  arbres,  y  causant  de  grarnis  dogàts. 


AUise  de  la  vigne  grossie)  avec  sa  larve. 
1.  allise  infeste  surtout  les  vignobles  d'Kspagne 
et  du  midi  de  la  France,  dont  elle  ronge  toutes 

les  feuilles. 


mpr^- 


'•'"•nille.  Chrysaliilo.  Insecte  parfait. 

Pyrale  de  la  vigne  grandeur  réelle/.  La  clienillc  de  la  pyralc  ravage  au  printemps 
les   Imnrgoons  des  vignes. 


Quelques  ennemis  des  arbres  fruitiers. 
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Perce-oreille  long.,  0i",03). 
cause  des  dégâts  en  rongeant 
les  bourgeons  et  les  fruits. 


Phylloxéra  sans  aUes        Phylloxéra ailo  (lus grossi).  11  va 
(très  grossi).  au  loin  inlestir  les  vignobles. 

Le  /)/j!///oxe)'fl,altaquant  les  racines,  fait  périr  la  vigne. 


Guêpe. 


-  La  guepu  dévore  un  grand 
nombre  de  fruits. 


Saperde  et  sa  larve  (long.,  0"",027).  La  larve 
est  très  nuisible  aux  arbres,  dont  elle  sillonne 
le  bois  de  nombreuses  galeries. 


Teigne  du  pommier  (grossie).  Les  che- 
nilles lie  la  teigne,  qui  sortent  des  œnfs  au 
printemps,  rongent  toutes  les  feuilles  du  pom- 
mier. 


l'ne  colonie  de  teignes  du  pommier. 


Balaliue  (longueur  totale, 
0"',01).La  larve  de  la  balaliue 
mange  l'amande  de  la  noi- 
sette. 


Noisette  entière.montrant 
le  trou  par  lequel  l'insecte 
est  sorti. 


Noisette  ouverte. 
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y  a  d'abord  los  clianipignons  microsco- 
piques, qui  déleriuinent  l'apparition  de 
diverses  maladies,  les  mousses  et  lichens 
(voy.  ARBRRS  FRUITIERS  (maladies  des). 
Le  gui,  pour  être  plus  apparent,  n'en  est 
pas  moins  malfaisant  (/ïr/.}  ;  il  se  déve- 
loppe surtout  en  abondance  sur  le  pom- 
mier, qu'il  fatigue  en  lui  empruntant  sa 
sève  pour  se  développer  lui-même  ;  on 
doit  enlever  le  gui  avec  soin,  soit  en 
grimpant  sur  l'arbre,  soit  en  le  coupant 
à  l'aide  d'une  serpe  à  long  manche. 

Les  ennemis  des  arbres  fruitiers  sont 
beaucoup  plus  nombreux  encore  parmi 
les  animau.K,  et  beaucoup  plus  difficiles 
à  atteindre.  On  peut  même  dire  qu'ils 
sont  innombrables,  surtout  parmi  les 
insectes.  Aussi  n'en  pouvons-nous  citer 
que  quelques-uns. 

Insectes.  En  etfet,des  insectes  de  toutes 
sortes  Ifif/.).  contre  lesquels  les  moyens 
de  préservation  sont  ou  très  insuffisants 
ou  tout  à  fait  nuls,  attaquent  les  racines, 
l'écorce,  les  feuilles,  les  fleurs,  les  fruits. 

Les  chenilles  diverses  en  première 
ligne.  On  combat  les  chenilles  par  un 
éckenillaf/e  fait  avec  le  plus  grand  soin: 
mais  le  mal  ne  sera  véritablement  atté- 
nué qu'à  partir  du  moment  où  tous  les 
arboriculteurs  se  livreront  en  même 
temps  à  l'échenillage,  à  l'époque  conve- 
nable. On  enlèvera  les  nids  de  chenilles 
à  mesure  qu'ils  apparaîtront  ;  mais,  en 
outre,  on  recherchera,  à  l'époque  de  la 
taille,  les  anneaux  d'oeufs  déposés  par 
les  papillons  autour  des  rameaux,  pour 
les  détruire  en  écrasant  par  une  friction 
attentive  les  œufs  ou  les  chenilles  nais- 
santes. Quand  les  chenilles  sont  nom- 
breuses sur  toutes  les  parties  de  l'arbre, 
on  monte  sur  l'arbre  à  la  pointe  du  jour 
et  on  fait  tomber  les  chenilles  par  des 
coups  secs  appliqués  sur  les  branches  ;  à 
terre,  on  les  écrase.  En  outre,  pour  em- 
pêcher celles  qui  auraient  échappé  de 
remonter,  on  entoure  le  pied  de  1  arbre 
avec  une  bande  de  toile  fortement  enduite 
de  goudron. 

D'autres  insectes  que  les  chenilles  sont 
également  à  craindre. 

Le  iif/re  est  un  petit  insecte  hémiptère 
à  peine  visible.  Ces  petites  bêtes  s'at- 
tachent à  l'écorce  et  restent  là  des  mois 
entiers,  immobiles,  occupées  à  sucer  la 
sève,  occasionnant  des  plaies  dange- 
reuses qui  ont  l'apparence  de  meurtris- 
sures causées  par  les  contusions.  Elles  se 
placent  aussi  sous  le  revers  des  feuilles  et 
y  sont  encore  plus  difficiles  à  atteindre. 
On  a  recommandé  d'enlever  les  feuilles 
attaquées  et  de  les  brûler,  d'arroser 
l'arbre  avec  de  l'eau  de  savon,  et  enfin  de 
détruire  ces  insectes  par  une  fumigation 
de  tabac  ;  on  couvre  l'arbre  avec  une  toile 
et  on  fait  la  fumigation.  Il  faut  o|)érer  le 
soir,  parce  qu'à  ce  moment  les  insectes 
ne  volent  pas.  Enfin  on  peut  badigeonner 


les  «rbres  avec  uu  lait  dechaux  1res  clair. 

I^  K-ermès,  non  moins  à  craindre,  est 
coMu  des  jardiniers  sous  le  nom  de  pu- 
naise. On  frotte  durement  l'écorce  avec 
une  brosse  trempée  dans  de  l'eau  addi- 
tionnée de  savon  noir  ou  de  nicotine,  ou 
d'une  décoction  de  tabac. 

Les  pucerons  sont  encore  plus  malfai- 
sants, parce  qu'ils  sont  plus  nombreux. 
Bien  des  espèces  dift'érentes  de  pucerons 
s'attaquent  à  nos  arbres  fruitiers  ;  le  pu- 
ceron lani(/ére.  qu'on  rencontre  surtout 
sur  le  pommier,  est  le  plus  redoutable  de 
tous,  aussi  a-t-on  indiqué  un  grand  nom- 
bre de  moyens  de  destruction.  Nous  en 
donnons  quelques-uns,  qui  peuvent  être 
également  employés  avec  succès  contre 
d'autres  petits  insectes.  Tous  ces  moyens 
peuvent  se  ramener  à  l'emploi  d'un  li- 
quide plus  ou  moins  insecticide  avec  le- 
quel on  doit  laver  les  parties  attaquées 
de  l'arbre.  Quel  que  soit  le  liquide  em- 
ployé, on  l'applique  à  l'aide  d'un  pinceau 
ou  d'une  brosse  sur  les  parties  attaquées. 
De  plus,  lorsque  l'arbre  présente  des  fis- 
sures où  ont  pénétré  les  insectes,  il  faut 
seringuer  dans  ces  cavités. 

Premier  liquide.  On  dissou  t. ïO  grammes 
de  savon  vert  dans  630  grammes  d'eau 
chaude,  et  l'on  ajoute  200<'<'  d'alcool  à  90° 
et  lOO''''  d'alcool  amylique. 

Second  liquide.  On  prend  30  grammes 
de  tabac,  que  l'on  mélange  avec  50  gram- 
mes d'alcool  amylique  et  2  décilitres 
d'esprit-de-vin.  On  laisse  infuser  le  tout 
pendant  quelque  temps,  et  l'on  y  ajoute 
ensuite  40  grammes  de  savon  mou,  puis 
un  litre  d'eau. 

On  conseille,  en  outre,  d'enduire  les 
troncs  et  les  grosses  branches  des  arbres 
encore  jeunes  avec  un  mélange  de  lait 
de  chaux .  d'argile  et  de  bouse  de  vache. 

Il  ne  faudra  pas  oublier  de  visiter  le 
collet  des  racines,  et  si  on  s'aperçoit 
qu'elles  sont  attaquées,  on  devra  les  trai- 
ter comme  les  rameaux  aériens.  Seule- 
ment, tandis  qu'il  vaut  mieux  traiter  les 
rameaux  au  printemps  (l'insecte  étant 
alors  plus  visible),  il  sera  préférable 
d'attendre  l'automne  pour  découvrir  les 
racines. 

Les  l'ers  qui  attaquent  les  fruits  cons- 
tituent un  mal  sans  remède  ;  ils  dété- 
riorent le  fruit,  mais  ne  nuisent  en  au- 
cune façon  à  l'arbre.  La  plupart  de  ces 
vers  naissent  d'un  œuf  solitaire  déposé 
par  une  mouche  à  l'époque  de  la  forma- 
tion du  fruit. 

Les  larves  de  hannetons  (vers  blancs) 
nuisent  beaucoup  aux  arbres  pendant 
certaines  années.  On  les  préserve  jusqu'à 
un  certain  point  en  plantant  le  long  des 
plates-bandes  du  jardin  fruitier  des  bor- 
dures de  fraisiers,  que  les  vers  blancs 
viennent  attaquer  de  préférence  aux 
racines  des  arbres.  Ce  mode  de  préser- 
vation est  insuffisant. 
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En  somme  il  faut,  en  toutes  circons- 
tances, poursuivre  les  insectes  qui  s'éta- 
blissent sur  les  arbres  fruitiers;  il  faut 
donner  la  chasse  aux  larves, aux  chenilles 
cl  aux  insectes  parfaits.  Les bassinages 
(les  feuilles  avec  une  décoction  dejus  de 
tabac,  les  lavagesdes  rameaux  avec  du 
savon  noir,  le  raclage  des  écorces  avec 
une  brosse  dure,  la  destruction  des  bou- 
tons piqués  par  les  insectes,  celle  des 
fruits  véreux,  le  bon  entretien  des  treil- 
lages et  des  murs  des  espaliers,  voilà 
autant  de  procédés  qui  s'imposent,  sui- 
vant les  circonstances,  à  l'attention  de 
celui  qui  veut  préserver  ses  arbres 
fruitiers. 

Oiseaux.  La  conduite  à  tenir  à  l'égard 
des  oiseaux  est  souvent  difficile.  Car  s'il 
est  des  oiseaux  qui  occasionnent  des 
dégâts  sur  les  arbres,  il  en  est  un  nom- 
bre beaucoup  plus  grand  qui,  en  détrui- 
sant les  insectes,  sont  nos  plus  précieux 
auxiliaires. 

On  garantira  les  jeunes  greffes  de  l'at- 
teinte des  corbeaux,  des  pies,  des  geais 
en  les  environnant  de  branches  d'épines 
convenablement  attachées. 

Les  mêmes  oiseaux,  et  aussi  les  merles, 
les  loriots,  mangent  des  fruits  en  abon- 
'iance,  sans  se  laisser  écarter  par  aucun 
(■■pouvantail.  Il  faut  les  tuer  à  coups  de 
fusil  ou  bien  les  prendre  à  lapipée  *,  avec 
des  gluaux. 

On  préserve  les  fruits  contre  les  atta- 
ques des  oiseaux  plus  timides  à  l'aide 
népoia-antails  convenablement  disposés. 
Aux  branches  les  plus  flexibles  suspen- 
dez, par  des  ficelles,  des  goulots  de  nou- 
teillo  très  près  les  uns  des  autres,  de 
façon  qu'ils  s'entrechoquent  sous  l'ac- 
tion du  vent.  Un  grossier  mannequin  de 
yiaillo,  habillé  de  haillons,  produit  un 
cfiTet  au  moins  aussi  bon.  En^n  on  peut 
suspendre  dans  les  arbres,  à  l'aide  de 
ficelles,  de  petits  miroirs  à  très  bon 
marché  qui,  tournant  sous  l'action  du 
vent,  envolent  la  lumière  tantôt  dans 
une  direction,  tantôt  dans  une  autre  et 
effrayent  les  oiseaux.  La  terreur  causée 
par  ces  divers  épouvantails  n'est  pas  or- 
dinairement de  Bien  longue  durée,  mais 
elle  suffit  d'habitude  pour  amener  les 
fruits  à  maturité  sans  encombre. 

Mammiières.  Divers  mammifères,  tels 
que  rats,  mulots,  souris,  etc.,  font  une 
grande  consommation  de  fruits.  On  les 
prend  à  l'aide  de  divers  pièges*  (voy.  ce 
mot). 

arbres  fruitiers  (maladies  des). 
—  Les  arbres  fruitiers  sont  sujets  à  un 
certain  nombre  de  maladies  que  nous 
énumérons  ici. 

Gomme.  La  gomme  (/î.9.)  est  formée  par 
<le  la  sève  qui  s'cxtravase.  produisant  des 
dépôts  sur  les  rameaux  et  les  branches. 
Cette  maladie  parait  duc  à  dos  engorge- 


La  gomme,  iiKiladie  des 
arbres  portant  des  fruits 
à  iiovau. 


meuts  de  la  sève,  provenant  d'une  gêne 
apportée  à  la  circulation  de  ce  liquide, 
soit  par  la  dessiccation  des  écorces,  soit 
par  des  acci- 
dents météorolo- 
giques. Quand  la 
gomme  ne  peut 
s'épancher  au 
dehors,  la  ma- 
ladie est  plus 
grave.  Celte  ma- 
ladie est  com- 
mune à  tous  les 
arbres  portant 
des  fruits  à 
noyau. 

Pour  y  remé- 
dier, on  enlève 
jusqu'au  vif. 
avec  une  ser- 
pette bien  tranchante,  les  parties  atta- 
quées. Parfois  on  coupe  la  branche  à 
quelques  centimètres  au-dessous  de  la 
plaie;  mais  cela  ne  sauve  pas  toujours 
l'arbre.  Sur  les  vieilles  branches,  on 
peut  pré  venir  la  gomme  par  des  incisions 
longitudinales  sur  les  écorces. 

Blanc,  meunier  ou  lèpre.  Le  blanc  des 
arbres  est  constitué  par  une  espèce  de 
poussière  blanche,  sorte  de  moisissure, 
<lue  à  un  champignon  microscopique,  qui 
se  montre  sur  les  feuilles, sur  les  rsmeaux 
et  sur  les  fruits.  La  maladie  est  très 
grave,  d'autant  plus  grave  qu'elle  est 
contagieuse.  Le  plus  prudent,  dès  lors, 
serait  peut-être  de  supprimer  immédia- 
tement l'arbre  qui  en  est  atteint.  Cepen- 
dant l'emploi  du  soufre  en  poudre, projeté 
avec  un  soufflet, vers  le  soir,  par  un  temps 
calme,amène  souvent  la  guérison.  Quand 
le  blanc  se  déclare  sur  les  racines,  l'ar- 
bre est  presque  falalemenlperdu,car  on 
ne  connaît  dans  ce  cas  aucun  remède  ef- 
ficace. Si  on  veut  remplacer  l'arbre  par 
un  autre,  il  faut,  pour  éviter  la  contagion, 
creuser  un  fort  grand  trou,  enlever  com- 
plètement la  terre,  et  la  remplacer  par 
d'autre  terre,  prise  au  loin.  Cette  mala- 
die atteint  les  arbres  à  fruits  à  noyau. 

Bouge.  Le  rouge  est  plus  rare;  les  ra- 
meaux perdent  leur  teinte  naturelle  pour 
se  colorer  en  rouge.  L'arbre  meurt  rapi- 
dement, caronne  connaît pasdo remède. 

Rouille.  La  rouille  attaque  les  feuilles, 
comme  le  blanc.  De  petites  taches  ap- 
paraissent sur  les  feuilles;  l'arbre  de- 
vient malade  et  meurt. 

Cloque.  Cette  maladie  (fig.),  comme  les 
précédentes,  atteint  surtout  les  arbres  à 
fruits  à  noyau.  C'est  un  boursouflement 
des  jeunes  feuilles,  qui  se  décolorent,  se 
dessèchent  et  tombent.  Si  la  cloque  at- 
teint toutes  les  feuilles  d'un  rameau,  ce- 
lui-ci est  exposé  à  disparaître.  La  cloque 
se  montre  toujours  en  premier  lieu  aux 
extrémités  des  bourgeons  de  l'année, 
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?[uand  ils  ont  été  frappés  par  des  pluies 
roidfs,  accompagnées  tle  vents  gla- 
cés, succédant  à  plusieurs  jours  dune 
température  humide  et  tiède.  Ou  la  pré- 
vient en  abritant  les 
arbres  au  printemps 
à  l'aide  de  chnperous 
convenables.  La  clo- 
que arrête  le  mouve- 
ment de  la  sève;  tant 
que  le  mal  ne  s'est 
pas  arrêté  de  lui- 
même,  il  serait  inu- 
tile et  même  dange- 
reux de  tailler  les 
bourgeons  au-dessous 
de  la  partie  attaquée, 
dans  l'espoir  d'en 
obtenir  de  jeunes 
pousses.  Quand  la  clo- 
que cesse  de  s'éten- 
dre et  qu'on  recon- 
naît sur  les  bour-  ^  clocpie,  niala- 
geons  endommagés  «lie  des  feuilles  des 
F  S  -      arbres    a     fruits   a 

les  premiers  synipto-    jj^yau 
mes  de  la  reprise  de  la 
végétation,  c'est  le  moment  de  tailler 
pour  rabattre  les  bourgeons.  Si  la  taille 
a  lieu  alors  que  la  saison  n'est  pas  iTop 
avancée,  la  récolte  de  l'année  suivante 


La  cloque.  —  Figure  ninnlrant  un  rameau 
dont  presque  toutes  les  feuilles  sont  atteintes. 

ne  sera  pas  compromise  ;  mais  si  le  mal 
se  prolonge  trop  avant  dans  l'été,  la 
récolte  de  l'année  suivante  sera  presque 
nulle. 

Jaunisse  ou  Chlorose.  Cette  maladie  se 
rencontre  sur  un  grand  nombre  d'arbres 
divers.  Elle  se  manifeste  par  une  colora- 
tion jaune  plus  ou  moins  intense  que 
prennent  les  feuilles  et  les  jeunes  ra- 
meaux. Elle  est  assez  fréquente,  car 
elle  se  produit  sous  des  influences  diver- 
ses :  action  des  vers  blancs  qui  rongent 
les  racines  :  état  maladif  des  racines."i)ro- 
voquépar  la  nature  du  sol  ;  alimentation 
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inluflïsante  dans  un  sol  très  appauvri; 
épuisement  dû  à  une  surcharge  de  fruits. 
Dans  le  premier  cas,  il  faut  chercher  à 
détruire  les  vers  blancs;  dans  les  autres, 
il  faut  améliorer  le  sol  à  l'aide  d'engrais 
appropriés.  Pour  cela  on  enlève  le  plus 
de  terre  que  l'on  peut  autour  de  l'arbre, 
sans  endommager  les  racines  ;  on  met  l<»s 
engrais,  puis  de  la  terre  nouvelle.  En 
même  temps  on  empêche  la  fructification 
en  enlevant  les  fleurs  pendant  une  année 
ou  deux.  On  obtient  aussi  de  bons  résul- 
tats en  arrosant  le  pied  de  l'arbre  et  en 
bassinant  les  feuilles  avec  de  l'eau  dan^ 
laquelle  on  a  fait  dissoudre  •!  grammes  di- 
sulfate  de  fer  par  litre. Si  le  mal  persiste, 
il  faut  enlever  l'arbre  et  le  remplacer,  en 
prenant  les  précautions  indiquées  pour  le 
blanc. 

Chancre.  Le  chancre  atteint  surtout  les 
arbres  à  fruits  à  pépins  ;  il  est  constitué 
par  une  déchirure  de  l'écorce.  suivie  de 
la  formation  d'un  gonflement  spongieux 
et  pulvérulent,  de  couleur  brune  ;  la 
plaie  attaque  bientôt  le  bo^s  et  se  déve- 
loppe en  long  et  en  large. *de  telle  sorte 
que  la  partie  de  la  branche  placée  au 
delà  de  la  jdaie  dépérit  ou  au  moins  s'af- 
faiblit considérablement.  La  piqûre  d'un 
insecte,  les  contusions,  la  grêle,  déter- 
minent souvent  la  production  des  chan- 
cres, mais  presque 
toujours  sur  des  arbres 
atteints  de  faiblesse 
organique  due  à  une 
mauvaise  végétation. 
Les  arbres  plantt's 
dans  un  sol  constam- 
ment humide  sont  par- 
ticulièrement sujets 
au  chancre.  L'arbre 
peut  être  presque  tou- 
jours sa^vé  quand  on 
prend  la  maladie  ,\ 
temps.  11  faut  enlever 
à  la  serpette  toute  l'é- 
corce  atteinte  et  le  bois 
malade,  et  recouvrir  .a.î^^ dr'ariïe" 
la  plaie  de  mastic  a  portant  des  fruiU 
yreffer  ou  d  onguent  île  u  pépins. 
Saint-Fiacre,  et  atta- 
cher par-dessus  un  morceau  de   toile. 

Brûlure.  Cette  maladie  est  constituée 
par  une  dessiccation  du  sommet  des  ra- 
meau.\  de  l'année;  elle  apparaît  princi- 
palement au  mois  de  juin,  et  semble  être 
due  à  la  mauvaise  nature  du  sol,  qu'il 
faut  donc  améliorer.  Si  le  sol  est  hu- 
mide, on  doit  le  drainer  et  l'amender 
avec  des  substances  excitantes,  non 
sujettes  à  fermentation  :  cendres,  suie, 
fleur  de  soufre,  os,  corne,  plâtras,  etc 
.Si  le  sol  est  sec.  on  amendera  avec  des, 
gazons,  des  curures  de  fossés,  des  ra 
dures  d'étable.  des  chilTons  de  laine,  dei 
vieilles  ferrailles,  etc.  Un  grand  nombre] 
d'drbres  sont  sujets  à  la  brûlure 
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Charbon.  Le  charbon  provient  de  la 
mauvaise  qualité  des  jeunes  arbres 
élevés  en  pépinière.  Les  arbres  qui  en 
sont  atteints  se  dépouillent  de  très  bonne 
heure  de  leurs  feuilles  en  commençant 
par  le  sommet  ;  leurs  pousses  terminales 
se  dessèchent  et  deviennent  noires, 
comme  si  le  feu  y  avait  passé.  Le  mal 
est  sans  remède  ;  les  arbres  atteints  de 
charbon  doivent  être  remplacés. 

Mousses.  L'ocorce  des  arbres  fruitiers 
se  recouvre  fréquemment  de  lichens,  de  i 
mousses   abondantes  qui  bouchent  les  | 

Fores,  s'opposent  à  la  transpiration  et  à  i 
influence  de  l'air.  Il  faut  donc  empêcher  , 
leur  développement  :  il  suffit  pour  cela  ', 
de  quelques  soins.  Par  un  temps  humide,  | 


cintre  se  trouvent  le  cintre  xtirhaussé  et 
le  cintre  surbiii.ssé.  dout  les  noms  indi- 
quent la  signification. 

L'arc  en  ogive  (ou  arc  pointu,  arc  go- 
thique) est  formé  par  deux  segments  de 
courbe  qui  se  coupent  en  faisant  un 
angle  à  la  partie  supérieure  de  l'arc.  On 
conçoit  que  l'ogive  puisse  affecter  les 
formes  les  plus  diverses,  selon  l'angle 
de  raccordement  des  deux  segments  de 
courbe.  Les  figures  ci-contre  donnent 
plusieurs  exemples  d'arcs  en  ogive. 

Arcac-hon  {Gironde).  —  Ville  de 
8  oOO  habitants,  sur  le  bassin  d'Arcachpn. 
avec  une  belle  plage  de  sable  fin,  très 
siire  et  en  pente  très  douce.  Le  climat 
est  excellent,  à  température  très  peu 


Arcachon.  —  La  pis 


on  racle  l'écorce  à  l'aide  d'un  fort  cou- 
teau de  bois,  ou  bien  on  passe  sur  toutes 
les  parties  atteintes,  à  l'aide  d'un  gros 
pinceau,  un  lait  de  chaux  assez  épais. 
L'opération  doit  se  faire  en  hiver.  Le 
lait  de  chaux  se  prépare  en  mettant  dans 
un  baquet  quelques  pierres  de  chaux 
vive  que  l'on  arrose  d'un  ppu  d'eau; 
puis,  quand  les  pierres  sont  bien  déli- 
tées, on  verse  une  quantité  d'eau  plus 
frande,  et  on  remue  pour  avoir  une 
ouillie  très  peu  consistante;  c'est  cette 
bouillie  liquide  que  l'on  passe  sur  l'arbre. 

arc.  —  En  architecture,  on  donne  le 
nom  d'arc  i\  toute  construction  qui  se  ter- 
mine en  dessous  par  une  surface  courbe 
(/îr/.).  Les  pierres  dont  l'arc  se  compose 
ont  reçu  le  nom  de  voussoirs.  et  le  vous- 
soir  qui  est  au  milieu  de  l'arc  s'appelle 
clef. 

Les  formes  d'arc  employées  en  archi- 
tecture peuvent  se  ramener  à  un  petit 
nombre  de  types  principaux. 

L'arc  en  plein  cintre  est  celui  dont  la 
courbe   décrit  une    demi-circonférence 

Farfaite.  Le  plein  cintre  est  le  type  de 
architecture  romane.  A  côté  du  pleiu 


variable;  aussi  Arcachon  est-il  tout  aussi 
bien  une  station  d'hiver  qu'une  plage  de 
bains  de  mer.  Des  bois  de  pins  rendent 
l'air  plus  salubre  encore. 

De  nombreux  hôtels,  villas,  chalets, 
maisonsmeublées  permettent  aux  étran- 
gers de  s'installer  à  Arcachon  en  toute 
saison,  selon  leurs  goûts  et  leurs  res- 
sources, sur  la  plage  ou  dans  la  forêt. 

Belles  et  nombreuses  e.xcursions  dans 
les  environs. 

Distractions  variées  en  été  et  en  hiver. 

La  station  est  desservie  par  le  chemin 
de  fer. 

Yoy.  BAINS  DE  MER. 

archine  (mesure).  —  Voy.  lon- 
gueur. 

architecte.  —  La  profession  d'ar- 
chitecte est  libre  et  n'exige  aucun 
diplôme;  mais,  pour  être  exercée  avec 
une  réelle  compétence,  elle  exige  de 
nombreuses  connaissances ,  qu'on  ne 
peut  guère  acquérir  que  dans  un  petit 
nombre  de  villes  (Paris,  Lyon,  Mar- 
seille), grâce  aux  écoles  spéciales 
qu'elles  possèdent  [voy.  beadx-art.s 
(Ecoles  des)   et   architecture  (.Ecole 
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spéciale  d")].  Les  éludes  d'un  élève  en 
architecture,  à  Paris,  doivent  durer  au 
moins  cinq  années;  mais  si  l'élevé  veut 
se  livrer  simplement  à  la  conslruclion 
des  bâtiments,  sans  prétentions  arlis- 


lestauralion.   de  l'entretien    des    hâti- 
Élents  anciens. 

Les  honoraires  accordés  à  un  archi- 
tecte, dans  les  travaux  publics,  sont  de 
3  1).   100.  sur  les  travaux  ordinaires: 


Principales  formes   d'Arcs 

/      I      \_ 


Arc  en  ogive  ol)tusc. 


Arc  à  liiitrc  suiliaussc. 


u 

1 

Arc  en  accolade.  Arc  à  cintre  surbaissé. 


Arc  plein  cintre. 


tiques,  les  études  peuvent  être  abrégées 
do  moitié. 

Les  architectes  payent  une  patente. 
Leur  principale  fonction  est  de  l'aire  les 
idans  des  maisons  projetées,  d'en  établir 
les  devis,  d'en  diriger  la  construction; 
ils  s'occupent  aussi  de  la  rél'ection,  de  la 


pour  les  travaux  d'entretien,  les  hono- 
raires sont  de  42  p.  1  000.  D'après  les 
usages,  les  honcraircs  pour  les  tra- 
vaux particuliers  sont  de  5  p.  100  a 
Paris,  de  7  p.  10!)  dans  un  rayon  de 
10  lieues  et  de  10  p.  100  au-dessus  de 
celle  distance. 
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hedevis  dressé  par  l'architecte  d'après 
un  projet  de  construction  ou  de  réfec- 
tion est  un  acte  contenant  un  aperçu 
détaillé  des  matériaux  qui  doivent  cire 
emploj'és  dans  l'entreprise,  avec  l'indi- 
cation du  prix  des  matériaux  et  de  la 
main-d'œuvre;  il  importe,  pour  éviter 
les  mécomptes,  que  ce  devis  soit  établi 
avec  le  plus  grand  soin. 

Pour  le  paiement  de  ses  honoraires, 
l'architecte  a,  sur  les  immeubles  par  lui 
édifiés,  reconstruits  ou  réparés,  un  pri- 
vilège par  préférence  à  tous  autres 
créanciers.  Ce  privilège  s'exerce  sur  la 
plus-value  existant  à  l'époque  de  la 
vente  des  immeubles  et  résultant  des 
travaux  qui  y  ont  été  faits. 

Pour  la  législation  relative  à  l'archi- 
tecte qui  agit  on  môme  temps  comme 
entrepreneur,  voy.  entrepreneur. 

architecture.—  Nous  ne  po_^uvons 
donner  ici  des  notions,  même  succmctes, 
d'architecture.  Nous  nous  contenterons 
d'indiquer,  par  quelques  vignettes  con- 
venablement choisies,  les  traits  essen- 
tiels qui  caractérisent  les  principaux 
styles  d'architecture  employés  dans  la 
construction  de  nos  monuments  histo- 
riques et  de  nos  anciennes  églises. 

"\'oyez  pour  cela  les  mots  arc,  co- 
lonne, OGIVAL,  ORDRES,  ROMAN,  RENAIS- 
SANCE. 

architecture  (École  spéciale  d'). — 
C'est  une  école  privée,  établie  à  Paris, 
qui  a  pour  but  de  former  des  archi- 
tectes ayant  à  la  fois  les  connaissances 
scientifiques,  techniques  et  artistiques 
nécessaires. 

Le  régime  est  l'externat  (850  francs  par 
an,  bourses  de  la  ville  de  Paris),  la  durée 
des  études  est  de  trois  ans.  Le  recrute- 
ment se  fait  au  concours.  Les  candidats 
peuvent  être  Français  ou  étrangers, 
sans  limite  d'âge  (composition  française, 
mathématiques,  géographie,  dessin  d'or- 
nement et  dessin  architectural). 

De  nombreux  concours  entretiennent 
l'émulation  des  élèves.  Les  élèves  qui 
satisfont  à  toutes  les  épreuves  régle- 
mentaires de  l'enseignement  sont  admis 
à  un  concours  général,  qui  a  pour  but 
de  déterminer  le  classement  de  sortie  et 
l'obtention  des  diplûnies. 

archives.—  Le  dépôt  àas  Archives 
nationales,  à  Paris,  renferme  les  restes 
les  plus  précieux  des  nombreuses  ar- 
chives que  formèrent  successivement 
les  souverains  de  France,  les  établisse- 
ments religieux,  les  diverses  juridic- 
tions et  adnii.nistrations.  Elles  s'enri- 
chissent, chaque  année,  des  documents 
dont  les  ministères  et  les  administra- 
tions qui  en  dépendent  n'ont  plus  besoin 
pour  leurs  affaires  courantes.  Il  y  a  en 
outre,  dans  chaque  préfecture,  un  dépôt 
des  archives  départementales,   confié  à 


un  archiviste.  Dans  chaque  commune  se 
trouve  un  dépôt  des  archives  commu- 
nales, confié  aux  soins  du  maire.  Enfin 
des  dépôts  à' archives  des  cours  et  tribu- 
naux sont  confiés  aux  greffiers. 

A  Paris,  le  personnel  des  Archives 
nationales  se  compose  d'un  garde  géné- 
ral, trois  chefs  et  trois  sous-chefs  de  ser- 
vice, un  secrétaire  et  un  secrétaire 
adjoint,  et  seize  archivistes. 

On  peut  demander,  soit  à  prendre 
communication  des  documents  conser- 
vés aux  archives,  soit  à  en  avoir  une 
pièce  authentique;  l'autorisation  est 
donnée,  à  Paris,  parle  garde  général; 
dans  les  départements,  par  le  préfet; 
dans  les  communes,  par  le  maire. 

Les  conimunicdtioKS  accordées  sont 
gratuites;  les  reclierches  et  \es  expédi- 
tions authentiques  sont  payées  suivant 
un  tarif  déterminé.  Les  recherches  faites 
dans  un  intérêt  scientifique  bien  spécifié 
sont  gratuites.  Ces  conditions  sont  les 
mêmes  (mais  non  pas  les  tarifs)  à  Pa- 
ris, dans  les  archives  départementales  et 
dans  les  archives  communales. 

archiviste. —  Dans  chaque  préfec- 
ture il  y  a  un  archiviste  départemental. 
chargé  du  classement  et  de  la  conser- 
vation des  documents.  Cet  archiviste 
est  choisi  parmi  les  anciens  élèves  de 
l'Ecole  des  Chartes,  ou  parmi  les  candi- 
dats qui  sont  en  état  de  subir  un  exa- 
men à  la  suite  duquel  on  leur  délivre  un 
certificat  d'aptitude.  Le  traitement  va- 
rie, selon  les  départements,  de  2,000  à 
5.000  francs,  avec  quelques  avantages 
accessoires. 

are    (surface).    —    Voy.   poids   et 

MESURES. 

argent. — V03'.  garantie  des  ob- 
jets d'or  et  d'argent. 
argenterie  (nettoyage  de  1') .  —  On 

entretient  l'argenterie  assez  brillante 
en  la  lavant  toutes  les  semaines  à  l'eau 
de  savon  chaude.  De  temps  en  temps  on 
la  frottera  a\i  blanc  d'Espagne  ;  pour 
cela  on  fait  une  bouillie  claire  avec  du 
blanc  d'Espagne  et  de  l'eau,  et  on  frotte 
l'argenterie  avec  cette  bouillie,  à  l'aide 
d'un  linge  fin  ;  on  laisse  sécher  et  on  en- 
lève la  poudre  blanche  par  friction 
avec  une  peau  de  chamois.  Le  ruoiz 
doit  être  le  moins  souvent  possible  sou- 
mis à  ce  traitement,  qui  enlève  l'argent. 

Si  l'argenterie  a  des  taches  noires,  on 
la  frotte  avec  un  mélange,  à  poids  égaux, 
de  sel  d'oseille,  d'alun  et  de  crème  de  tar- 
tre, délayé  dans  un  peu  d'eau-de-vie.  Ou 
bien  on  la  fait  bouillir  dans  une  casse- 
role dans  laquelle  on  a  mis,  pour  2  litres 
d'eau,  30  grammes  de  sel  marin,  avec 
autant  d'alun  et  autant  de  saron. 

armagnac.  —   Voy.    eau-de-vie. 

armée  active.  —  Voy.  service 
militaire. 
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Vov. 


année    territoriale 

SKRVlCi:    MILITAIRE. 

armes  l(''gislalion).—Tonl  citoyen  a  | 
le  droit  de  porter,  pour  sa  défense,  des  i 
armes  autres  que  celles  proinbf-es,  à  j 
moins  qu  il  n'ait  été  privé  de  ce  droit  1 


210  personne,  l'autorisation  de  porter 
ic  arme  prohiliée  pour  sa  défense. 
armoiries-  —  On  nomme  armes,  ou 
armoiries,  les  signes  symboliques  de  no- 
blesse et  de  dignités  employés  pour  la 
distinction  des  personnes,  des  familles. 


1 


Blason 

Dverses  formes  de  l'écu. 


1.  Canton  dcxtre  du  dief. 

2.  Flanc  droit. 

3.  Canton  dcxlrc  de  la  pointe. 

4.  Point  du  clief. 

5.  Centre  ou  ea-ur. 


Positions  d 

;  reçu 

1     1    t 

1 

1 

z      S 

8 

3 

G 

9 

6.  Pointe. 

7.  Canton  sénestre  du  chef. 

8.  Flanc  sénestre. 

9.  Canton  sénestre  de  la  pointe. 


rou). 


Partitions  et  répartit  ons  de  l'écu. 

Tmiiclip.  Taillé.         Éearteié. 


Coupé 
mi-parti. 


UJ 


a 


Émaux  de  l'écu. 
Coul'urs. 


Figures  de  l'écu. 


Chef 


.A 


par  une  condamnation  judiciaire.  Les 
ariiiPS  prohibéi's  sont  les  poignards,  sty- 
lets, pistolets  de  poche,  cannes  à  épée, 
bâtons  ferrés,  fusils  à  vent,  et,  en  géné- 
ral, toutes  les  armes  cachées.  Le  por- 
teur de  ces  armes  peut  être  condamné 
à  payer  une  amende  de  16  à  200  francs. 
Le  liinire  ou  le  commissaire  de  police 
peuvent  donner,  dans  certains  cas,   à 


des  sociétés,  des  corporations,  des  villes, 
des  Etats.    . 

Le  blason,  ou  art  héralilir/tte,  est  la 
science  des  armoiries,  l'ensemble  des 
règles  qui  servent  à  disposer,  détermi- 
ner, expliquer  les  armoiries. 

Bien  que  la  science  du  blason  n'ait  plus 
actuellement  une  grande  importance, 
nous  allons  en  indiquer  les  principaux 
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termes,  en  les  éclairant  par  des  figures. 

La  partie  essentielle  des  armoiries  est 
Vécu,  ou  t'cuison,  constituant  le  champ 
sur  lequel  sont  tracées  les  ai-mes  inti'- 
rieures,  telles  que  jKirtitions,  réparti- 
tion!), pinnux,  fif/ures. 

F^n  France,  là  forme  de  l'écu  est  celle 
d'un  quadrilatère  un  peu  plus  haut  que 
large,  arrondi  aux  angles  inférieurs  et 
terminé  en  pointe  au  milieu  de  sa  base. 

Les  positions  de  l'écu.  L'écu  se  di- 
vise en  9  régions,  ou  positions,  qui  sont 
désignées,  dans  la  figure  ci-jointe,  par 
neuf  chirt'res. 

Les  partitions  de  l'écu.  Quand  le 
champ  de  l'écu  ne  présente  aucune  sub- 
division, l'écu  est  dit  simple,  ou  plein. 
Quand  le  champ  est  divisé  en  plusieurs 
parties  otTrant  des  colorations  diffé- 
rentes, l'écu  est  dit  composé  ou  rlivisé. 
Les  lignes  qui  établissent  les  divisions 
se  nomment  partitions.  Les  figures  ci- 
jointes  indiquent  les  partitions  fonda- 
mentales, avec  leur  nom. 

En  multipliant  ou  en  combinant  les 
partitions,  on  obtient  des  divisions  plus 
complexes,  variables  à  l'infini,  nommées 
7-épartiti'jns.  Nous  représentons  un  petit 
nombre  de  ces  répartitions. 

Les  ÉMAUX  DE  l'ECU.  On  nomme  émaux 
les  diverses  colorations  que  peut  présen- 
ter l'écu  dans  chacune  de  ses  divisions. 
hcsfifjures  tracées  sur  l'écu,  figures  dont 
nous  parlons  plus  loin,  sont  également 
colorées,  et  les  émaux  des  figures  portent 
les  mêmes  noms  que  les  émaux  du  champ. 

Les  principaux  émaux  employés  dans 
les  armoiries  sont  divisés  en  trois  grou- 
pes  :  couleurs,   métaux,  fourrures    (ou 
pannes).  En  voici  la  liste  : 
rouye      ou  gueules,     contre-hermine  (noir 


bleu 


ou  azur, 


moucheté  de  blanc  i 


vert        ou  sinople,     vair  (cloches  alterna- 
pourpre  ou  violet,  tivcment  blanches  et 

noir        ou  sahle,  l!l«"«*  disposées  en 

hies  horizontales). 
or  ou  jaune, 

argent    ou  blanc,        confre-ratr    fmèmes 

•'     .  cloches,  mais   avec 

hertmne  (blanc  mou-        une  disposition  dil- 

chelé  de  noir).  fércnte). 

Les  figures  de  la  planche  ci-jointe 
indiquent  les  signes  conventionnels  par 
lesquels  on  représente  ces  divers  émau.x 
dans  les  figures  non  coloriées. 

Les  figures  de  l'écu.  Les  figures  des- 
sinées sur  le  champ  de  l'écu  sont  innom- 
brables. Nous  ne  pouvons  donner  qu'un 
très  petit  nombre  d'exemples. 

Les  plus  simples,  de  l'orme  géomé- 
trique, qui  sont  les  figures  héraldiques 
Îiroprement  dites,  sont  constituées  par 
es  diverses  dispositions  qu'on  peut  don- 
ner aux  partitions,  aux  répartitions  et 
aux  émaux.  Toutes  ces  figures  provien- 
nent, par  modifications  nombreuses,  do 
dix-neuf  figures  de  premier  ordre  (dites 
pièces  honorables)  et  de  quatorze  figures 
de  second  ordre,   pièces    moins  hono- 


rables. Voici  la  reproduction  do  quel- 
ques-unes de  (X!S  figures,  avec  le  nom 
de  chacune  d'elles. 

Outre  les  figures  héraldiques  propre- 
ment dites,  l'écu  porte  souvent  des  fi- 
gures humaines,  des  figures  d'animaux, 
de  végétaux,  d'astres,  de  météores,  des 
armes,  des  instruments  de  chasse,  de 
pAche,  de  musique,  des  êtres  fantasti- 
ques, tels  que  sphinx,  hydres,  sirènes, 
griffons,  aigles  à  deux  têtes,  etc.  Nous 
donnons  plus  loin  quelques  représen- 
tations de  ces  figures  de  fantaisie. 

Les  armes  extérieures.  Autour  do 
l'écu  sont  groupées  les  armes  extérieures. 
de  moindre  importance,  telles  que  cou- 
ronnes, casques,  cimiers,  supports,  te- 
nants, bannières,  manteaux,  cordelières, 
devises,  cris  de  querre,  ornements  de 
dignités,  cordons  des  ordres  de  chevalerie. 
Nous  en  donnons  ci-dessous  un  exemple. 

Quelques  exemples  d'armoiries. 
Quelques  exemples  sont  nécessaires 
pour  montrer  exactement  le  sens  des 
mots  précédents,  et  l'usage  qu'on  en  fait 
dans  le  blason. 

Premier  exemple.  De  gueules,  à  la 
bande  d'or. 

Ce  qui  signifie  :  fond  du  champ  rouge, 
traversé  par  une  bande  d'or. 

Second  exemple.  De  gueules,  au  can- 
ton sénestre  d'argent,  à  la  Champagne 
de  même. 

Ce  qui  signifie  :  fond  du  champ  rouge. 


l"""  exemple.. 


2»  exemple. 


coin  supérieur   de    gauche   argent,    et 
Champagne  d'argentl 

Troisième  exemple.  Écartelé,  au  pre- 
mier et  quatrième, 
d'azur  à  un  château 
d'argent  ;  au  se- 
cond et  au  troi- 
sième d'hermine,  et 
un  filet  de  gueules 
en  croi.x. 

Ce  qui  signifie  : 
écu  écartelé,  les 
quartiers  1  et  4 
étant  à  fond  d'azur, 
avec  un  château 
d'argent  :  les  quar- 
tiers 2  et  3  étant  ^^  exemple, 
d'hermine  ;  les  quartiers  étant  séparés 
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par  une  croix  de  petite  largeur,  roupe. 

Quatrième  e.reiii/jlc.  D'azur,  au  chol  I 
(l'argent  charg»! 
d'un  lion  issant  de 
gueules  à  une  co- 
ticc  d'or  brochant 
sur  le  tout. 

Ce  qui  signifie  : 
champ  bleu,  avec 
un  chef  d'argent  ; 
un  lion  rouge  émer- 
geant du  champ  ; 
une  cotice  (c'est-à- 
dire  une  bande 
étroite)  d'or  traver- 
sant l'écu.  4«  exem|ilc. 

Cinquième   exem- 
ple. Armes  des  rois  de  France  :  d'azur, 
à  trois  fleurs  de  lis  d'or. 

Ce  qui  signifie  :  trois  fleurs  de  lis  d'or 
sur  champ  Dieu. 

Sixième  exemple.  Armes  de  Russie  : 
d'or  à  l'aigle  éployéc  de  sable,  becquée 
et  membrée  de  gueules,  et  couronnée 
d'or,  tenant  de  la  patte  dextre  un  sceptre 
d'or  et  de  la  sénestre  un  monde  aussi 
d'or,  et  portant  sur  la  poitrine  un  écu  de 
Saint-Georjfcs  qui  est  de  Moscou   Sur 


ARR 


5»  exemple.  60  exemple, 

les  ailes  de  l'aigle  sont  les  écus  de  Kiev, 
Novgorod.  Astrakhan,  Sibérie,  Kasan  et 
Vladimir. 

Ce  qui  signifie  :  champ  d'or,  portant 
un  aigle  noir  à  deux  têtes,  aux  ailes  dé- 
ployées, avec  becs  et  pattes  rouges,  cou- 
ronnes d'or,  tenant  à  la  patte  droite  un 
sceptre  d'or  et  à  la  patte  gauche  un  monde. 

Septième  exemple.  Exemple  d'un  écu 


entouré  de  ses  armes  extérieures.  D'or 


;ni  lion  d'azur,  lampassé  et  armé  de 
gueules  ;  l'écu  posé  sur  un  manteau  de 
gueules  doublé  d'hermine  et  frangé  d'or, 
sommé  de  la  couronne  de  duc. 

Ce  qui  signifie  :  écu  à  champ  d'or,  sur 
lequel  est  un  lion  bleu  avec  la  langue  et 
les  griti'es  rouges;  l'écu  posé  sur  un 
manteau  rouge  doublé  d'hermine  et 
frangé  d'or,  surmonté  d'une  couronne 
de  duc. 

arpent.  —  Voy.  superficie. 

arrérages  (W^îs^a'/on).— Tout  ren- 
tier qui,  pour  une  raison  ou  une  autre, 
n'exige  pas  le  paiement  régulier  des  arré- 
rages de  sa  rente,  est  exposé  à  les  perdre 
par  pre.scription.  Ainsi  les  arrérages  des 
pensions  sur  l'Etat  sont  prescrits  au 
bout  de  trois  ans;  on  ne  peut,  par  suite, 
réclamer  que  les  arrérages  des  trois  der- 
nières années.  Pour  les  autres  rentes,  la 
prescription  est  do  cinq  ans. 

Les  arrérages,  de  quelque  nature  qu'ils 
soient,  échus  ou  perçus  pendant  le  ma- 
riage, tombent  dans  la  communnutè,  qui 
supporte  par  contre  les  arrérages  (Tes 
rentes  passives  personnelles  aux  deux 
époux ,  c'est-à-dire  les  arrérages  des 
rentes  que  les  deux  époux  ont  à  payer. 

arrestation.—  Tout  individu  sur- 
pris en  flaqyant  délit  d'vine  action  grave, 
susceptible  d'une  condamnation  à  une 
peine  afflictive  ou  infamante,  peut  être 
arrêté,  sans  mandat  d'amener,  Y'^^  tout 
dépositaire  de  la  force  publique,  ou 
même  par  une  personne  quelconque. 

En  dehors  du  flagrant  délit,  l'arresta- 
tion ne  peut  être  laite  que  sur  l'ordre 
et  sous  la  responsabilité  d'un  fonction- 
naire autorisé  par  la  loi. 

Toute  arrestation  arbitraire,  exécutée 
contrairement  aux  prescriptions  de  la 
loi,  est  passible  de  peines  graves,  qui 
vont  de  deux  ans  de  prison  à  la  peine  des 
travaux  forcés  à  perpétuité.  Si  la  per- 
sonne illégalement  arrêtée  a  été  sou- 
mise à  des  tortures  corporelles,  le  cou- 
pable peut  même  être  condamné  à  yiiort. 

arrhes  (législatioii).  —  Les  arrhes 
sont  en  général  constituées  par  une 
somme  d'argent  versée,  comme  garan- 
tie de  bonne  foi,  au  moment  d'une  pro- 
messe de  vente  ou  de  louage. 

En  voici  divers  exemples: 

1.  Vn  domestique  vient  pour  se  louer. 
Quand  les  conventions  sont  arrêtées,  on 
lui  donne  des  arrhes  en  déterminant  le 
jour  auquel  son  service  doit  commencer. 
Si  la  convention  se  trouve  ensuite  sans 
eff'et  par  le  fait  du  domestique,  ce  dernier 
doit  restituer  les  arrhes  qu'il  a  reçues. 
Chaque  partie  a  d'ailleurs,  dans  ce  cas, 
24  heures  pour  renoncer  à  la  convention. 

2.  Dans  une  convention  de  louage  d'un 
appartement,  le  locataire  donne  généra- 
lement des  arrhes  au  concierge  (c'est  ce 
qu'on  nomme  le  denier  d  Dieu).  Il  perd 
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ses  arrhes  si  la  convention  n'a  pas  de 
suite  par  son  fait  ;  il  a  le  droit  d'en  exiger 
la  restitution  si  c'est  par  le  fait  du  pro- 
priétaire. 

3.  Une  personne  promet  d'acheter  un 
objet,  un  animal  à  une  époque  détermi- 
née ;  elle  donne  des  nrrhps.  Si  i-lle  ne  fait 
pas  l'achat  et  que  le  marché  n'ait  pas 
de  suite,  par  son  fait,  elle  perd  ses  ai-rnes. 
Mais  si  c'est  le  propriétaire  qui  manque 
à  sa  promesse  de  vente,  il  doit  restituer 
une  somme  double  de  celle  qui  avait  été 
versée. 

Il  importe  de  ne  pas  confondre  les 
arrhes  versées  avant  que  la  convention 
de  louage  ou  d'achat  soit  parfaite,  défini- 
tive, alors  qu'il  y  a  seulement  promesse 
de  louage  ou  d'achat ,  avec  l'acompte 
versé  à  la  suite  d'un  contrat  définitif 
(même  verbal;.  Les  arrhes  sont  données 
en  plus  du  prix  débattu  ;  l'acompte  est 
versé,  au  contraire,  à  titre  de  commen- 
cement de  paiement.  Dans  ce  dernier  cas, 
ni  l'une  ni  l'autre  des  parties  ne  peut  se 
dédire  et  annuler  la  convention  en  renon- 
çant à  la  somme  versée,  car  la  conven- 
tion est  définitive,  et  non  plus  à  l'état  de 
promesse. 

Tout  loueur,  tout  acheteur  devra  bien 
se  pénétrer  de  cette  différence  essen- 
tielle. En  voici  deu.v  exemples  : 

1.  Une  personne  achète  un  cheval  à  la 
foire,  et  prie  le  vendeur  de  le  lui  conduire 
à  domicile  le  lendemain. Comme  elle  n'est 
pas  connue  du  vendeur,  elle  verse  entre 
les  mains  de  ce  dernier  une  somme  de 
50  francs,  comme  garantie  de  sa  bonne 
foi.  Cette  somme  ne  peut  en  aucune  façon 
être  considérée  comme  constituant  des 
arrhes,  rendant  le  marché  résiliable  au 
gré  des  deux  parties.  C'est  un  acompte; 
la  vente  est  parfaite,  et  aucune  des  cleu.x 
parties  ne  peu  t  s'en  dédire  sansle  consen- 
tement de  l'autre. 

2.  Un  voyageur  vient  retenir  sa  place 
pour  le  lendemain,  et  verse  entre  les 
mains  de  l'cntreprcneurde  transport  une 
certaine  somme  nommée  arrhes  :  cette 
somme  est  d'ailleurs  égale,  en  général, 
au  montant  intégral  du  pri.x  de  la  place. 
Quoique  la  somme  versée  soit,  à  tort, 
nonmiée  arrhe<i,clle  n'en  est  pas  moins  un 
véritable  paiement  anticipé,  qui  oblige 
absolument  l'entrepreneur. 

Si  le  voyageur  ne  se  présente  pas  au 
jour  et  à  l'heure  convenus,  il  perd  la 
somme  versée  ;  s'il  veut  ensuite  partir  à 
une  autre  heure  ou  un  autrejour.  Ventre- 
preneur  est  en  droit  d'exiger  un  nouveau 
paiement.  Mais  si  le  voyageur  se  pré- 
sente à  l'heure  dite,  l'entrepreneur  est 
obligé  de  tenir  son  engagement,  par 
quelque  moyen  que  ce  soit  cl  quel  que 
soit  le  nombre  des  voyageurs,  sauf,  bien 
entendu,  lo  cas  de  force  majeure.  Dans  le 
"as  de  force  majeure,  l'entrepreneur  doit 
-estituer  la  somme  perçue. 


Arroinanehcs  (Calvados).  —  Vil- 
lage de  000  habitants,  avec  une  belle 
plage  de  sable,  qui  attire  surtout  les 
laniilles  amies  de  l'économie,  du  calme, 
de  la  liberté  et  des  plaisirs  de  la  mer 
(pêche  abondante;. 

On  se  rend  à  Arromanchcs  par  Bayeux 
(chemin  de  ferj  ;  de  là  un  onmibus  con- 
duit à  Arromanches  (10  kilomètres;. 

Voy.  B.\INS  DE  MKK. 

arrondissement.  —  Chaque  dé- 
partement français  est  divisé  en  un  cer- 
tain nombre  d'arrondissements^de-àT). 
dont  le  chef-lieu  est  le  siège  d'une  pré- 
fecture ou  d'une  sous-préfecture,  et  d'un 
conseil  (T arronilissement .  L'arrondisse- 
ment n'a  pas  une  vie  propre,  comme  le 
département  ou  la  commune,  mais  son 
chef-lieu  possède  toujours  un  certain 
nombre  de  services  publics  :  tribunal  de 
première  instance,  justice  de  paix,  rece- 
veur particulier  de-i  finances,  receveur  de 
l'enregistrement,  conservateur  des  hypo- 
thèques, receveur  des  contributions  indi- 
rectes, etc. 

Le  nombre  des  arrondissements  est 
de  ^di. 

arrosage.   —  Voy.  j.^rdinage. 

artichauts.  —  L'artichaut  est  un 
aliment  sain,  de  facile  digestion,  qui 
convient  même  aux  adolescents.  Cepen- 
dant il  est  indigeste  s'il  est  mangé  cru. 
à  la  poivrade. 

Artichauts  à  l'huile  et  au  vinaigre.  On 
enlève   la  queue,  les 
feuilles  dures  du  des- 
sus,  et  on   fait  cuire 
comme    les   légume* 
verts  (%'oy.  légumes  . 
On  juge  que  la  cuis- 
son     est      suffisante 
quand  une  feuille  t' 
rée  avec  la 
main,  se  di'- 
tache  aisé- 
ment. Alors 
on    tire    de 
l'eau.on  lais- 
se égonlter 
sens  dessus 
dessous,  et 
on  sert  très 
chaud;  cha- 
cun   fait  la 
sauce  à  son 
goût,    avec 
huile ,     vi  - 
naigre  ,     sel  ,     poivre  .    moutarde. 

Artichauts  frits.  On  fait  cuire  à  moitié 
les  artichauts  dans  l'eau  salée,  on  les 
coupe  en  morceaux,  on  enlève  le  foin, 
on  tourne  dans  la  farine,  et  on  fait  frire 
dans  la  poêle,  avec  du  beurre  ou  de  la 
graisse. 

Artichauts  farcis.  On  fait  cuire  un 
peu  dans  l'eau  salée,  on  coupe  la  partie 


Artichaut  fleuri. 
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supérieure  des  feuilles,  on  enlève  le 
loin,  on  larcit  avec  un  hachis  de  viande 
ou  de  mie  de  pain  assaisonné  de  fines 
herbes  et  de  champignons,  puis  on  met 
à  la  casserole  avec  un  gros  morceau  do 
beurre  ou  de  graisse.  Quand  les  arti- 
chauts ont  jiris  couleur,  on  les  enlève, 
on  ajoute  un  pou  de  farine,  puis  du 
bouillon  'OU  de  Veau)  :  on  remet  les  arti- 
chauts et  on  termine  la  cuisson  au  four. 

Conservation  des  artichauts.  On  les 
conserve  secs.  Pour  cela  on  les  fait 
cuire  à  demi,  on  isole  le  fond;  on  les 
jette  dans  l'eau  froide  quand  ils  sont 
encore  1res  chauds,  on  les  retire,  on  les 
met  sur  des  claies,  et  on  les  met  au  four 
de  boulanger  quand  le  pain  en  est  retiré. 
Pour  que  la  dessiccation  soit  complète, 
il  faut  les  remettre  ainsi  jusqu'à  quatre 
fois  au  tour.  On  les  place  ensuite  dans 
une  boite  de  for-blanc,  en  un  lieu  sec. 
Pour  les  employer  on  les  fait  gonfler 
dans  l'eau  chaude. 

Le  procédé  Appert  (voy.  conserves 
ALIMENTAIRES)  cst  bien  préférable.  On 
isole  les  fonds  en  les  mettant  dans  l'eau 
froide  au  fur  et  à  mesure  pour  les  em- 
pêcher de  noircir.  On  les  maintient 
quelques  instants  dans  l'eau  bouillante, 

fiuis  on  les  met  dans  des  bouteilles  à 
arge  goulot:  on  ferme  hermétiquement, 
et  on  chaurie  au  bain-marie,  à  l'ébuUi- 
tion  pendant  deux  heures, 

artillerie.  — La  pluparl  des  officiers 
d'artillerie  sortent  de  l'Ecole  polytech- 
nique. Ces  jeunes  gens  restent  deux  ans 
à  l'Ecole  d'application  de  Fontainebleau 
comme  élèves  sous -lieutenants,  puis 
passent  dans  les  régiments  avec  le  grade 
de  lieutenant.  Cependant  les  soldats 
d'artillerie  arrivent  aisément  aux  gra- 
des de  sous-ol'ficiers  et  peuvent  alors 
devenir  officiers  en  passant  par  l'Ecole 
de  "\'ersailles  (voy.  écoles  de  socs- 
officiers.) 

Le  recrutement  de  l'artillerie  de  la 
marine  est  analogue  à  celui  de  l'artil- 
lerie de  l'armée  de  terre. 

L'avancement,  rapide  jusqu'au  grade 
de  capitaine,  est  ensuite  lent.  Le  temps 
de  grade  d'officier  nécessaire  pour  ar- 
river à  celui  de  chef  d'escadron,  à  l'an- 
cienneté, est  en  moyenne  de  H  ans.  Les 
officiers  brevetés,  sortis  de  l'Ecole  su- 
périeure de  guerre  ont,  dans  l'artillerie 
«omrne  dans  les  autres  armes,  un  avan- 
ccniont  généralement  plus  rapide. 

Pour  les  soldes,  voy.  officiers. 

ni-tillei-io  École  d'application  de 
l'arlillerie  et  du  géniei.  —  Cette  école, 
élalilii'à  l-'oiit.niiicbleau,  reçoit  los  élèves 
qui  sortent  de  l'Ecole  polytechnique  dans 
los  armes  de  l'artillerie  et  du  génie, 
pour  leur  donner  l'instruction  technique 
nécessaire.  Elle  reçoit  aussi  les  sous- 
lieutonants  sortis  de  l'Ecole  d'artillerie 
de  Versailles. 


arts  flécoratif s  (Ecoles  des). — 

i^uaire  écoles  portent  le  nom <1' Ecole na- 
fionale  d'art  décoratif  (Paris,  Aubusson. 
Limoges.  Nice).  Elles  ont  pour  objet  do 
former  des  artistes  et  des  artisans  habi- 
les pour  les  industries  relevant  de  l'art. 
École  nationale  des  arts  décoratifs  de 
Paris.  Les  cours  et  exercices  pratiques 
de  cette  école  sont  gratuits.  Les  élèves 
qui  veulent  suivre  ces  cours  doivent 
savoir  lire,  écrire  et  calculer.  Il  y  a  une 
division  élémentaire  (classes  du  jour, 
les  jeunes  gens  doivent  avoir  au  moins 
10  ans)  et  une  division  supérieure  (clas- 
ses du  soir,  les  jeunes  gens  doivent 
avoir  au  moins  14  ans):  chacune  de  ces 
divisions  comporte  plusieurs  classes. 
Plusieurs  bourses  d'études  peuvent  être 
accordées  aux  meilleurs  élèves. 

Des  concours  mensuels  donnent  lieu 
à  une  distribution  de  médailles,  de  prix 
et  de  bourses  de  voyage. 

Des  cours  spéciaux  permettent  aux 
élèves  de  se  préparer  aux  examens  pour 
l'obtention  (les  certificats  d'aptitude  à 
l'enseignement  du  dessin  *. 

École  nationale  d'art  décoratif  d'An- 
busson.  L'enseignement  de  cette  écolo 
est  gratuit;   il  comprend  le  dessin  li- 
néaire et  géométrique,  le  dessin  d'ornc- 
;  ment,  les  éléments  d'architecture,  d'a- 
natomie ,   de   composition    décorative  : 
i  des  cours  spéciaux  sont  faits  en  vue  de 
1  l'application   des  arts  du    dessin    aux 
industries  locales  (tissage,  savonnerie. 
!  mise  en  carte,  broderie,  chimie  tincto- 
I  riaîe).  Les  élèves  sont  admis,  s'ils  savent 
lire,  écrire  et  calculer,  à  12  ans  pour  les 
jeunes  filles  et  13  ans  pour  les  garçons. 
École  nationale  d'art  décoratif  de  Li- 
moges. L'organisation   est  analogue  à 
celle  de  l'école  d' Aubusson.  Il  y  a  des 
!  cours  spéciaux  de  modelage,  dessin  et 
peinture  de  fleurs  d'après  nature,  pein- 
I  ture  céramique,  gravure  pour  impres- 
I  sions  céramiques. 

École  nationale  d'art  décoratif  de  Nice. 

;   Les  cours  sont  gratuits;   les  enfants  y 

'  sont  admis  à  parlir  de    10  ans.  L'orga"- 

nisatiou  est  analogue  à  celle  de  l'Ecole 

nationale  des  beaux-arts  de  Lyon  (voy. 

BEAOX-ARTs).  L'Ecole  Tcçoit  des  enfants 

j  des  deux  sexes,  qui  forment  des  sections 

j  distinctes. 

I       De  ces  écoles  d'art  décoratif  il  faut 

rapprocher  certaines  écoles  spéciales, 

I   telles  que  V  École  pratique  de  la  manufac- 

!   ture  nationale  des  Gobelins  (qui  a  pour 

,  but  d'assurer  le  recrutement  des  artistes 

]  de  la  manufacture,  et  se  divise  en  une 

:  école  (l'art  décoratif  de  tapisserie  et  une 

école  de  chimie  appliquée  à  la  teinture) 

et  l'École  d'art  décoratif  de  la  manufac- 

I  ture  de  lieauvais  (qui  comprend  une  école 

de  dessin  et  une  école  spéciale  de  tapis- 

j  série).  Les  élèves   de  ces  écoles  sont 
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considérés  cominc  apprentis  et  reçoi- 
vent un  traiteiaent,  au  moins  vers  la  fin 
(le  leurs  études.  Enfin  V École  pratique  de 
céramique  de  la  manufacture  nationale 
de  Sèvres  a  pour  but  de  former  des  ar- 
tistes capables  pour  la  décoration  de  la 
porcelaine;  les  élèves,  là  aussi,  pren- 
nent part  aux  travaux  de  la  manufac- 
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publics  dont  la  direction  n'appartient  pas 
nécessairement  aux  ingénieurs  de  l'Etat. 
Le  régime  est  l'externat  (I  000  francs, 
subventions  de  l'État  i;  la  durée  des  étu- 
des est  de  .3  ans.  Le  recrutement  se  fait 
au  concours  (17  ans  au  moins):  les  ma- 
tir-res  du  concours  sont  la  langue  fran- 
çaise, les  mathématiques,  la  physique. 


École  centrale  des  arts  et  manufactures  de  Paris  fa 


ture  et  reçoivent  un  traitement.  Les 
places  d'élèves  à  ces  trois  écoles  des 
Gobelins,  de  Beauvais  et  de  Sèvres  sont 
accordées  de  préférence  aux  enfants  des 
employés  et  ouvriers  de  la  manufacture. 

arts  et  manufactures  (École 
centrale  des).  —  Cette  école,  située  à 
Paris,  est  destinée  à  former  des  ingé- 
nieurs pour  toutes  les  branches  de  l'in- 
dustrie et  pour  les  travaux  et  services 


la  chimie,  l'histoire  naturelle,  le  dessin. 

Les  élèves  qui  satisfont  aux  examens 
de  sortie  reçoivent  un  diplôme  d'inç/é- 
nieur  des  arts  et  manufacturef:  ;  ceux  qui 
y  satisfont  moins  complètement  reçoi- 
vent seulement  un  certificat  de  ca/iacité. 

Les  élèves  diplômés  de  l'Ecole  cen- 
trale trouvent  surtout  des  situations 
dans  l'industrie  privée  ;  beaucoup  par- 
tent pour  l'élr&nger. 

Les  élèves  reçus  à  l'École  centrale- 
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doivent,  en  y  entrant,  contracter  un 
engagement  militaire  de  quatre  ans 
dans  l'artillerie.  Ils  sont  considérés 
comme  présents  sous  les  drapeaux  pen- 
dant tout  le  temps  passé  à  l'Kcole.  S'ils 
quittent  l'Ecole  avant  le  terme  normal 
des  études,  ils  sont  incorporés  dans 
un  corps  de  troupes  pour  y  terminer  le 
temps  de  service  qui  leur  "reste  à  faire. 
Les  élèves  quittant  l'Ecole  après  avoir 
satisfait  aux  examens  de  sortie  sont 
admis  à  subir  les  épreuves  d'aptitude 
au  grade  de  sous-lieutenant  de  réserve. 
Ceu.x  qui  satisfont  à  ces  examens  sont 
nommés  sous-lieutenants  de  réserve  et 
accomplissent  en  cette  qualité  leur  qua- 
trième année  de  service.  Ceu.x  qui  n  ont 
pas  satisfait  à  ces  examens  font  leur 
quatrième  année  comme  simples  soldats. 

L'Ecole  des  arts  et  manufactures 
occupe  un  nombreux  personnel  ensei- 
gnant et  administratit  (traitements  de 
600  à  20  000  francs),  avec  des  agents 
inférieurs  (100  à  3  600  francs). 

art.s  et  manufactures  (Cham- 
bres consultatives  des).  —  Assemblées 
d'industriels  (élus  par  les  notables  in- 
dustriels et  commerçants)  établies  dans 
les  grands  centres  industriels.  Ces  cham- 
bres dor^nent  leur  avis  au  gouvernement 
sur  toutes  les  questions  industrielles. 

arts  et  métiers  (Écoles  d').—  Ces 
écoles,  au  nombre  de  trois  (.\ngcrs.  Aix, 
Chàlous-sur-Marne),  ont  pour  objet  de 
former  des  ouvriers  capables  de  devenir 
des  chefs  d'atelier  et  des  industriels  ver- 
sés dans  la  pratique  des  arts  mécaniques. 

Elles  reçoivent  des  élèves  internes 
(600  francs  de  pension,  300  francs  de 
trousseau;  nombreuses  bourses)  et  des 
élèves  e.xternes.  La  durée  des  études  est 
de  trois  ans;  l'enseignement  est  à  la  fois 
théorique  et  pratique. 

Le  recrutement  se  fait  au  concours 
(13  à  17  ans).  L'examen  porte  sur  l'écri- 
ture, la  grammaire  française  et  l'ortho- 
graphe, l'arithniélique.  lagéométrie  élé- 
mentaire, l'algèbre  élémentaire,  l'his- 
toire et  la  géographie,  dans  les  limites 
du  programme  de  l'enseignement  pri- 
maire. Les  élèves  qui  satisfont  aux  exa- 
mens de  sortie  reçoivent  un  breret.  Un 
grand  nombre  de  carrières  industrielles 
sont  ouvertes  aux  élèves  des  écoles 
d'arts  et  métiers.  Beaucoup  entrent 
comme  élèves  mécaniciens  dans  le  corps 
des  mécaniciens  des  équipages  de  la 
flotte. 

arts  industriels  (École  des).  — 

'L'École  natiuttalf!  des  arts  imluslriels  de 
Roubaix  est  organisée  en  vue  do  répon- 
dre aux  besoins  de  l'industrie  des  tissus. 
L'enseignement  y  est  gratuit  ;  il  est  à  la 
fois  théorique  et  pratique  ;  pour  être 
admis  à  suivre  les  l'ours  et  à  prendre 
part  aux  travaux  pratiaues,  il  suflit  do 


remplir  les  formalités  de  l'inscription. 
liCs  ii  cours  de  l'école  sont  répartis  en 
.1  sections  (section  de  dessin  et  de  pein- 
ture, section  d'architecture,  section  in- 
dustrielle). L'Ecole  de  Roubaix  reçoit 
dans  ses  diverses  sections  plus  de 
600  élèves. 

Des  écoles  régionales  des  arts  indus- 
triels, analogues  à  celle  de  Roubaix. 
sont  installées  à  Saint-Étienne  et  à 
Reims. 

asiles.  —  Les  asiles  sont  des  établis- 
sements hospitaliers.  Nous  ne  parlons 
pas  ici  des  salles  d'asile  pour  les  enfants, 
dont  le  véritable  nom  est  écoles  tnntpr- 
ni-lles  (voy.  instrcctiox  primaire). 
Nous  donnons  ci-dessous  l'énuméralion 
lie  quelques  asiles,  en  indiquant  quelles 
catégories  de  personnes  sont  admises 
danschacun  d'eux.  Quant  aux  conditions 
d'admission,  il  faut  les  demander  au 
directeur  de  chaque  asile. 
Asiles  de  nuit.  Établissements  oii  l'on 
donne  gratuitement  à  souper  et  à  cou- 
cher, pendant  deux  où  trois  jours,  aux 
malheureux  qui  sont  sans  domicile.  Pour 
y  être  admis,  il  suffit  ordinairement  de 
se  présenter  à  la  porte  de  l'asile  le  soir, 
au  moment  de  l'ouverture  des  portes.  11 
en  existe  plusieurs  à  Paris. 

Asile  national  de  convalescence  (Vin- 
cennes,  près  Paris)  :  reçoit,  pendant 
leur  convalescence,  les  ouvriers  qui  ont 
contracté  des  maladies  en  travaillant 
sur  les  chantiers  publics;  il  reçoit  en 
outre,  moyennant  une  faible  rétribution, 
les  convalescents  faisant  partie  des  so- 
ciétés de  secours  mutuels  du  départe- 
ment de  la  Seine,  et  les  ouvriers  envoyés 
par  les  patrons  qui  ont  un  abonnement 
avec  l'asile. 

Asile  national  du  Vésinet  (Seine-et- 
Oise  I  :  reçoit  les  femmes  convalescentes 
de  toutes  catégories,  soit  gratuitement, 
soit  moyennant  une  faible  rétribution. 

Asile  de  la  Providence  (Paris)  :  reçoit 
des  vieillards  des  deux  sexes,  sur  l'au- 
torisation du  ministre  de  l'intérieur. 

Asile-école  Fénelon  (à  Vaujours,  près 
Parisi  :  reçoit  des  enfants  de" 7  à  12  ans 
(même  des  sourds-muets),  qu'on  instruit, 
qu'on  occupe  à  des  travaux  agricoles, 
et  qu'on  ])lace  en  apjirentissage  après  la 
première  communion. 

Asile  d' Aligre  f  Josaphat,  Eure-et-Loir)  : 
vieillards  des  deux  sexes  et  enfants. 

Asiles  d'aliénés  entretenus  par  la  ville 
de  Paris  dans  les  départements  de  la 
Seine  et  de  Seine-et-Oise. 

Et  un  grand  nombre  d'asiles,  à  Paris 
et  dans  les  départements,  pour  les  alié- 
nés, les  convalescents,  les  épileptiques, 
les  orphelins,  les  sourds-muets,  les  vieil- 
lards, etc. 

Asuelles  {Calvados  .  —  Village  de 
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500  habitante,  avec  une  plage  sablon- 
neuse d'une  immense  étendue,  protégée 
par  les  rochers  du  Calvados.  Celte 
plage,  une  des  plus  sûres  qui  soient,  est 
à  recommander  aux  familles  qui  recher- 
chent l'air  pur,  le  bain  en  eau  tran- 
quille, la  pêche  et  les  belles  promenades 
sur  terre  ou  en  mer. 

On  trouve  des  logements  au  Hameau, 
dans  le  voisinage  de  la  plage.  Vie  à  bon 
marché. 

On  se  rend  à  Asnelles  par  Baveux 
(chemin  de  fer);  de  là.  un  omnibus 
conduit  à  Asnelles  (14  kilomètres). 

Voyez  B.\iNS  de  mer. 

asperges.  — Les  asperges  consti- 
tuent un  aliment  peu 
nutritif,  mais sam  et  de 
facile  digestion,  qui 
fait  souvent  partie  du 
régime  des  convales- 
cents, lilles  sont  bon- 
nes surtout  quand  elles 
ont  une  grosseur 
moyenne  et  qu'elles 
sont  bien  fraîches. 

On  les  fait  cuire  à 
très  grande  eau  salée 
(voy.  légumes)  ;  on  les 
mange  chaudes  avec 
une  sauce  blanche,  ou 
une  sauce  aux  tomates, 
ou  une  sauce  à  l'huile 
et  au  vinaigre,  servie 
à  part  dans  une  sau- 
cière ifig.). 

Si  on  veut  les  man- 
ger au  gras,  on  les  ac- 
compagne dune  sauce    dcsyeui.d  où  sur- 
faite  ©n  chauffant   de    tcnt    d'aulres    as- 
bon  jus  de  viande   ou    pcrges,  comme  sur 
do  l'extrait  de  viande    '*  P"^'*- 
de  Liebig/délayé  dans  l'eau  avec  du 
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forme  de  plat  à  asperges,  disposé  de  façon 
â  faciliter  récouleraeat  de  l'eau  qui  mouille  les 
.asperges. 

beurre,  du  sel,  du  poivre  et  un  peu  de 
farine. 
Pour  la  culture  des  asperges,  voyez 

LÉGUMES. 

a sphy  X îe.—  Dans  l'asphyxie  le  sang 
devient  noir,  la  face  et  les  extrémités 
prennent  une  coloration  violette,  la  sen- 
sibilité disparait,  puis  tous  les  phéno- 
mènes vitaux  sont  supprimés  les  uns 
après  les  autres.  Toutes  ces  modifica- 
tions proviennent  delà  diminution  delà 


quantité  d'oxj-gcne  libre  contenue  dans 
le  sang,  et  de  l'accumulation  de  l'acide 
carbonique. 

Dans  les  cas  d'asphyxie  (par  strangu- 
lation, par  immersioii'dans  l  eau.  par  sé- 
jour dans  un  air  trop  confiné,  etc.),  les 


Pied  d'asperges. 
—  La  griffe  se  ra- 
mifie sous  le  sol; 
sur  ces  ramifica- 
tions  se   trouvent 


Asphyxie.  —  liesjiiration  nrlificielle  .  la 
poitrine  s'emplit  d'air. 

soins  à  donner  immédiatement,  eji  atlen- 
'lant  rarrivée  (ht  médecin,  consistent  à 
tout  faire  pour  rétablir  la  respiration  et 
les  battements  du  cœur  >fi{i.). 

D'abord  on  éloignera  la  cause  du  mal 
et  on  placera  le  malade  au  grand  air,  ho- 
rizontalement, la  tête  un  peu  élevée,  en 
enlevant  tous  les  vêtements  susceptibles 
d'apporter  une  gène  quelconque.  On 
souffle  alors  de  l'air  dans  les  poumons 
avec  force,  mais  par  intermittence,  et 
cela  soit  de  bouche  à  bouche,  soit  avec  un 
tujau  quelconque  :  on  tâchera  d'éveiller 
la  sensibilité  par  des  frictions  sèches  et 
stimulantes  avec  des  linges  rudes;  on 
fera  respirer  de  l'ammoniaque  ou  de 
l'éther.  on  jettera  de  l'eau  froide  à  la 
figure  ;  on  entourera  le  corps  de  couver- 
tures chaudes. 

Et  pendant  tout  ce  temps  on  pratiquera 
la  re.çpî)-a<io«a/'^7îcîW/i?r/?7.). La  manière 


I  Asphyxie  —  Respiration  artificielle .  la  poitrine 
I  se  vide  d'air. 

I  la  plus  simple  d'opérer  est  la  suivante. 
1  Saisissez  les  deux  bras  au-dessus  du 
i  coude  et  élevez-les  jusqu'à  ce  qu'ils 
soient  étendus  au  dessus  de  la  tête. 
'  Abaissez  ensuite  les  bras  du  malade  et 
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pressez-les  d'une  façon  continue  et  avec 
ménagement  contre  la  poitrine.  Ces  mou- 
vements doivent  être  répétés  lentement, 
de  façon  à  faire  I2à  15  inspirations  et  au- 
tant d'expiralionsartificiellesparminute. 

Et  surtout  ne  pas  perdre  courage.  On 
a  ^"u  des  asphyxiés  rappelés  à  la  vie 
après  jilusieurs  heures  de  respiration 
artificielle. 

Pour  V  asphyxie  par  le  froid,  vov .  fkoid. 

assemblée  nationale. —  Voy. 

CONSTITUTION. 

assignation.—  L'assif/iKilion.  acte 
par  lequel  une  personne  en  appelle  une 
autre  en  justice,  est  rédigée  par  un  huis- 
xier  et  remise  par  lui  au  domicile  de 
Tassigné.  huit  jours  avant  la  date  fixée 
pour  Ta  comparution. 

assistance  judiciaire. —Toute 
personne  pauvre  qui  a  des  droits  à  faire 
valoir  en  justice,  mais  ne  peut  le  faire  à 
cause  des  frais  quelle  aurait  à  supoor- 
ter  (droits  d'enregistrement,  de  timnre, 
de  greffe,  honoraires  des  avoués,  huis- 
siers, avocats,  greffiers,  indemnités  à 
donner  aux  témoins  et  aux  experts),  peut 
solliciter  Vifssislancf  jinhciaire.  La  de- 
mande, adressée  au  procureur  de  la  Ré- 
publique du  domicile  du  demandeur,  est 
examniée  par  un  bureau  spécial  établi 
près  de  chaque  tribunal  depremière  in- 
stance, près  de  chaque  cour  d'aopel. 

Quand  l'assistance  judiciaire  est  ac- 
cordée, Vassislé  est  ])ourvu  d'office  d'un 
avoué,  d'un  huissier,  d'un  acocn*  au.xquels 
il  n'a  pas  à  payer  d'honoraires;  remise 
provisoire  lui  est  faite  des  droits  d'enre- 
gistrement, de  timbre,  de  grelfe:  les 
autres  frais,  tels  que  les  indemnités  à 
donner  aux  témoins  et  aux  experts,  sont 
avancés  par  le  Trésor. 

Si  l'assisté  gagne  son  procès,  il  doit 
payer  tous  les  frais,  honoraires  et  indem- 
uités  ci-dessus  désignés. 

assistance  publique. —  L'assis- 
tance publique  de  Paris  occupe  un  très 
nombreux  personnel,  divisé  en  fonction- 
naires de  l'administration  centrale  et 
fonctionnaires  des  services  extérieurs, 
sous  les  ordres  du  directeur  général 
(lôOUO  francs  de  traitement). 

Les  nominations  au.x  emplois  de  l'ad- 
ministration centrale  sont  obtenues  au 
concours  :  traitements  de  1  500  à  11  000  fr. 

Les  hôpitaux  renferment  un  personnel 
administratif  (traitements  de  1 800  à 
7  500  francs)  et  un  personnel  secondaire 
de  serviteurs,  infirmiers,  surveillants 
(200  à  800  francs  el  le  logement  en  plus). 

Les  bureaux  de  bienfaisance  occupent 
également  un  assez  grand  nombre  d'em- 
ployés avec  des  traitements  analogues 
aux  précédents. 

association. —  Aucune  association 
de  plus  de  20  personnes  (littéraire,  scien- 


tillffue,  politique,  etc.)  ne  peut  être  or- 
gïisée  sans  1  autorisation  au  gouverne- 
iiifet.  Les  contraventions  peuvent  être 
punies  d'une  amende  qui.  selon  les  cas, 
va  de  50  à  2  000  francs,  et  d'un  empri- 
sonnement de  2  mois  à  2  ans. 

associations  syndicales.— La 
loi  autorise  les  propriétaires  à  se  syndi- 
quer pour  exécuter  des  travaux  agricoles 
d'intérêt  commun,  tels  que  drainage  on 
irrigation  d'un  terrain  de  grande  éten- 
due, défense  contre  les  inondations, 
contre  les  empiétements  de  la  mer,  etc. 
Ces  associations  se  forment  librement. 
du  consentement  unanime  de  tous  les 
propriétaires  intéressés,  ou  bien  elles 
sont  imposées  par  l'Administration,  sur 
la  demande  du  plus  grand  nombre 
d'entre  eux.  quand  les  travaux  à  entre- 
prendre présentent  un  caractère  d'uti- 
lité publique. 

De  même  les  communes  peuvent  se 
syndiquer  en  vue  d'entreprendre  à  frais 
communs  une  œuvre  d'utilité  intercom- 
munale. Les  syndicats  de  communes  sont 
des  établissements  publics  investis  de  la 
jiersounalité  civile.  Ils  sont  administrés 
par  un  comité  dont  les  membres  sont 
élus  par  les  conseils  municipaux  des 
communes  intéressées. 

La  loi  autorise  également  des  asso- 
ciations syndicales  ouvrières,  établies 
dans  le  bût  de  s'occuper  des  intérêts 
communs  à  tous  les  membres  de  l'asso- 
ciation. 

assommoir  (chasse").—  Ce  piège  est 
destiné  à  tuer  les  animaux  nuisibles  les 
plus  divers,  depuis  le  renard  jusqu'au 
moineau,  en  passant  par  la  fouine,  le  la- 
pin, le  corbeau.  On  lui  donne  une  dimen- 


Assommoir  a  poids.  —  La  plancliotlo  infé- 
rieure maiutieiit  la  clavette.  Quand  la  liète 
passe  sur  cette  planchette,  elle  détermine 
l'écroulement  de  la  clavette  el  la  chute  de  la 
planchette  supérieure.  Employé  pour  fouines, 
putois,  etc. 

sion  proportionnée  à  celle  de  l'animal 
que  l'on  veut  atteindre  ifig-)- 

L'assommoir  est  constitué  par  une 
jdanchette  de  dimension  convenable 
surchargée  d'une  forte  pierre.  Elle  re^ 
pose  par  une  de  ses  extrémités  surle  sol 
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Assommoir  à  ressort. 


tandis  que  l'autre  extrémité  est  mainte- 
nue soulevée,  dans  uneposition  inclinée, 
par  un  quatre  de  chiffre*  placé  au-des- 
sous. 

Le  piège  est  établi  dans  une  allée,  un 
chemin,  une  passée  où  circulent  les  ani- 
maux nuisibles  que  l'on  veut  détruire.  Il 
est  bon  de  faire  précéder  ce  piège  d'une 
allée  en  branchage  ou  en  claie  d'osier, 
allant  de  part  et  d'autre.  L'animal  sans 
méfiance  s'engage  dans  l'allée  par  un  de 
ses  bouts  et  arrive  au  piège.  Il  n'en  peut 
faire  le  tour,  l'allée  n'ayant  pas  d'ouver- 
ture en  cet  endroit.  Il  passe  alors  sous  la 
planchette,  démonte  le  quatre  de  chiffre, 
cl  fait  tomber  la  planche,  qui  l'assomme 
par  son  poids. 

Si  on  veut  prendre  la  bête  vivante,  on 
■creuse  une  fosse  de  grandeur  convenable 
sous  la  planchette;  la  chute  de  celle-ci 
■emprisonne  alors  l'animal.  Mais  la  vue 
de  la  fosse  ex- 
■cite  très  sou- 
A'cnt  la  méfian- 
ce du  gibier, qui 
recule  et  ne 
donne  pas  dans 
le  piège. 

Nous  repré- 
sentons ici  des 
modèles  d'as- 
sommoirs, tels 
qu'on  les  trouve  chez  les  marchands; 
mais  une  planchette  quelconque  et  trois 
baguettes  formant  un  quatre  de.  chiffre 
suffisent  pour  qu'on  puisse  établir  soi- 
même  un  assommoir. 

assurances. —  Le  système  des  as- 
siirances  est  actuellement  appliqué  à  un 
grand  nombre  de  risques.  Ces  assurances 
se  divisent  en  deux  grandes  catégories  •. 
les  assurances  marilimes,  qui  ont  pour 
objet  les  risques  attachés  à  la  naviga- 
tion, et  les  assurances  terrestres,  quiont 
pour  objet  les  risques  autres  que  ceux  de 
la  navigation  (assurances  contre  la 
grêle,  contre  les  épizooties,  contre  les 
accidents,  contre  les  incendies,  assu- 
rances sur  la  vie,  etc.).  Nous  examine- 
rons, dans  des  articles  spéciaux,  un  cer- 
tain nombre  de  ces  assurances. 

Dans  tous  les  cas  l'assurance  est  un 
contrat  par  lequel  l'assureur  se  charge, 
moyennant  le  paiement  d'une  somme 
convenue,  de  garantir  Vassuré  contre 
certains  risques  fâcheux. 

Le  contrat  d'assurance  est  rédigé  par 
■écrit  ;  l'acte  qui  le  constate  se  nomme  la 
police .  la  somme  à  pajer  par  l'assuré  se 
nomme  la  prime. 

Les  assurances  se  divisent,  d'après  le 
mode  de  fonctionnement,  en  assurances 
mutuelles  et  en  assurances  à  prime  fixe. 
Les  premières  sont  simplement  des  réu- 
nions de  personnes  qui  s'associent  pour 
se  donner  une  garantie  réciproque  en  cas 


de  sinistre,  et  qui  jouent  en  même  temps 
le  r(Me  d'assureurs  et  d'assurés.  La  coti- 
sation que  chacun  a'  à  payer  varie 
avec  le  nombre  et  l'étendue  des  sinistres 
arrivés;  elle  peut  être  très  faible,  et 
d'autres  fois  très  élevée.  Dans  les  assu- 
rances à  prime  fixe,  au  contraire,  l'assu- 
reur s'engage,  à  forfait,  moyennant  une 
somme  annuelle  et  invariable,  à  indemni- 
ser intégralement  l'assuré  des  dommages 
qui  peuvent  atteindre  la  chose  assurée. 
Les  assurances  à  prime  fixe  sont 
beaucoup  plus  répandues  que  les  assu- 
rances nibcuelles  ;  c'est  sur  leur  fonc- 
tionnement que  nous  insisterons  princi- 
palement dans  les  articles  suivants. 

assurances  (agents  et  employés 
des  compagnies  d'J. —  Les  diverses  com- 
pfignies  d'assurances  occupent  un  grand 
nombre  d'employés,  nommés  par  le  di- 
recteur, sans  aucun  concours,  ni  examen, 
ni  sans  qu'aucun  diplôme  soit  exigé. 

Les  employés  à  traitements  fixes  sont 
occupés  au  siège  de  la  compagnie;  ils 
débutent  ordinairement  à  la  journée 
(■j,  4  et  5  francs  par  jour),  et  sont'ensuito 
pris  au  mois,  avec  des  traitements  très 
variables,  compris  entre  1  200  francs  et 
4  0  000  francs  (directeurs  des  compagnies 
les  plus  importantes). 

Outre  les  employés  de  l'administration 
centrale,  chaque  compagnie  a  des  in- 
specteurs, qui  voyagent  pour  visiter  les 
agents  extérieurs.  Ces  inspecteurs  ont 
des  traitements  variant  en  général  de 
.3  000  à  6  000  francs,  avec  des  frais  de 
déplacement  assez  élevés  pour  qu'ils 
puissent,  en  vivant  avec  économie  pen- 
dant leurs  voyages,  augmenter  très  no- 
tablement de  ce  fait  leurs  appointements. 

Les  agents  extérieurs,  établis  dans  un 
très  grand  nombre  do  villes  de  France, 
n'ont  pas  de  traitement  fi.xe,  mais  seu- 
lement des  commissions  sur  les  assu- 
rances nouvelles  qu'ils  font  contracter 
et  sur  les  primes  qu'ils  sont  chargés 
d'encaisser.  Ces  commissions  sont  va 
riables,  et  leur  montant  total  est  pro 
portionné  à  l'importance  du  portefeuille 
confié  à  l'agent  et  à  la  façon  dont  il  le 
fait  prospérer;  tandis  que  certains  por- 
tefeuilles sont  d'un  produit  presque  nul, 
d'autres,  dans  les  plus  grandes  compa- 
gnies, rapportent  jusqu'à  100  OoO  francs. 

assurances   agricoles.  —  Il 

existe  plusieurs  sortes  d'assurances 
agricoles,  contre  la  mortalité  des  bes- 
tiaux, contre  la  grêle,  contre  la  gelée. 
Les  cultivateurs  ne  connaissent  pas  assez 
le  fonctionnement  de  ces  assurances  et 
ne  se  rendent  pas  assez  compte  des  avan- 
tages qu'ils  peuvent  en  retirer. 

Plutôt  que  d'indiquer  en  quelques  li- 
gnes le  but  de  chacune  de  ces  assurances 
agricoles,  nous  allons  en  prendre  une 
pour  exemple  et  indiquer  comment  elle 
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fonctionne.  On  jugera  des  autres  d'après 
celle-là. 

Il  s'agit  de  l'assurance  contre  la  grêle. 

Les  compagnies  d'assurance  contre  la 
grcle  assurent  contre  le  risque  de  grêle 
exclusivement.  Elles  n'assurent  pas  con- 
tre les  inondations,  trombes,  coups  de 
vent  et  autres  causes  de  perte  qui  peu- 
vent précéder,  accompagner  ou  suivre 
la  grêle  ;  elles  ne  garantissent  que  les 
dommages  causés  aux  récoltes  par  l'ef- 
fet du  choc  des  grêlons.  Elles  ne  ré-  j 
pondent  pas  non  plus  des  dommages  cau- 
sés à  la  qualité  des  récoltes,  et  ne  tien- 
nent compte  que  des  diminutions  de 
quantit''. 

Toute  personne  intéressée  à  la  conser- 
vation dune  récolte  peut  la  faire  assu- 
rer. L'assurance  peut  être  faite  à  toute 
époque  de  l'année,  à  la  condition  toute- 
fois que  la  récolte  n'ait  pas  déjà  été 
endommagée  par  la  grêle. 

Quand  une  assurance  est  contractée, 
l'assuré  fait  mentionner  sur  la  police. 
pour  chaque  parcelle  dont  la  récolte  est 
assurée  :  la  commune  où  elle  est  située; 
le  nom  sous  lequel  elle  est  connue:  l'es- 
pèce de  la  récolte  ;  la  contenance  en 
hectares  et  ares  ;  le  rendement  en  na- 
ture espéré. 

La  prime  à  payer  pour  une  assurance 
contre  la  grêle  est  variable.  Il  n'existe 
pas  de  tarif  absolument  fixe  et  la  com- 
pagnie indique,  dans  chaque  cas,  ses 
prétentions. 

Quand  la  grêle  a  occasionné  des  ra- 
vages sur  les  récoltes,  l'assuré  doit  en 
faire  la  déclaration  à  la  compagnie  dans 
des  formes  et  délais  qui  sont  indiqués 
dans  chaque  police.  Les  dommages  sont 
alors  réglés  de  gré  à  gré  entre  l'assuré 
et  la  compagnie,  ou  évalués  par  exper- 
tise contradictoire  de  deux  experts  choi- 
sis, l'un  par  la  compagnie,  1  autre  par 
l'assure.  Si  les  experts  ne  sont  pas  d  ac- 
cord, ils  s'adjoignent  un  troisième  expert 
qu'ils  nomment  eux-mêmes. 

Il  n'est  dû,  en  général,  aucune  indem- 
nité pour  une  parcelle  ayant  subi  des 
dégâts  dont  la  valeur  n'excède  pas  deux 
vingtièmes  de  la  valeur  totale.  S'il  y  a 
plusieurs  smistres  successifs,  il  y  a  lieu 
à  plusieurs  règlements  d'indemnité. 

assurances  contre  les  accî- 
clents. —  il  e.xistc  des  assurances  diver- 
ses contre  les  accidents  de  toute  nature. 
Dans  l'impossibilité  où  nous  serions  de 
donner  ici  une  nomenclature  de  ces  as- 
surances, nous  allons  seulement  prendre 
quelques  exemples. 

Assurance  contre  le  risque  d'explosion 
des  appareils  à  vapevu:.  Des  compagnies 
garantissent  les  propriétaires  des  ma- 
chines à  vapeur  contre  les  accidents  qui 
peuvent  survenir  à  leurs  employés,  ou- 
vriers ou  domestiques,  ou  à  eux-mêmes. 
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par  8uUe  de  l'e.xplosion  de  chaudières. 
Ainsi,  pour  une  indemnité  de  10  000  fr.. 
à  toucher  en  cas  d'accident  grave  par 
explosion  d'une  chaudière,  on  devra 
payer  une  prime  annuelle  d'assurance 
de"oO  francs.  Quand  le  propriétaire  pos- 
sède plusieurs  machines  à  vapeur,  il  doit 
payer,  bien  entendu,  la  prime  pour 
chacune  de  ces  machines. 

Assurance  contre  les  accidents  de  voi- 
ture. Les  accidents  de  voiture  sont  de 
nature  très  diverse;  ils  peuvent  attein- 
dre les  personnes  qui  sont  dans  la  voi- 
ture, ou  les  personnes  étrangères  ;  ils 
peuvent  aussi  amener  la  perte  ou  la  dimi- 
nution de  valeur  du  cheval,  la  détério- 
ration de  la  voiture  ou  des  harnais.  De 
là  un  grand  nombre  de  formes  dans  l'as- 
surance contre  les  accidents  de  voiture. 
Voici  quelques  exemples  : 

Premier  exemple.  Le  propriétaire  d'une 
voiture  de  luxe  veut  s'assurer  contre  les 
accidents  que  sa  voiture  peut  occasion- 
ner soit  à  la  personne,  soit  à  la  propriété 
d'autrui.  11  paie  pour  cela  une  prime 
annuelle  qui  varie  avec  la  valeur  du  ca- 
pital garanti,  et  aussi  avec  la  localité 
dans  laquelle  la  voiture  est  appelée  à  cir- 
culer. Ainsi  la  valeur  de  la  prime  an- 
nuelle est  de  o5  francs  pour  une  garantie 
de  3  000  francs,  appliquée  à  une  voiture 
devant  circuler  dans  Paris. 

Second  exemple.  Un  cocher  veut  s'as- 
surer contre  les  accidents  qui  peuvent 
l'atteindre  personnellement  pendant  qu'il 
conduit  sa  voiture.  Il  paiera  pour  cela 
une  prime  annuelle,  moyennant  laquelle 
il  recevra,  s'il  3^  a  incapacité  momenta- 
née de  travail  par  suite  d'accident,  tant 
par  jour  pendant  la  durée  delà  cessation 
de  travail.  S'il  y  a  blessure  grave  lais- 
sant après  elle  une  infirmité  permanente, 
le  cocher  touche  un  capital  fixé  d'avance. 
Enfin  s'il  y  a  mort,  les  héritiers  tou- 
chent un  capital  également  fixé  d'avance. 

Troisième  exemple.  Vn  propriétaire 
peut  aussi  s'assurer  contre  les  accidents 
éprouvés  par  le  cheval  ou  la  voiture.  Il 
paie  dans  ce  cas  une  prime  proportion- 
nelle au  prix  du  cheval  et  au  prix  de  la 
voiture,  mais  variable  avec  la  localité 
dans  laquelle  la  voiture  est  appelée  à 
circuler,  variable  aussi  avec  le  genre  de 
voiture. 

Assurance  contre  les  accidents  pro- 
fessionnels. Un  patron  peut  assurer  col- 
lectivement ses  ouvriers  contre  les  ris- 
ques d'accidents.  La  prime  à  payer  peut 
être  déterminée  par  le  nombre  de  jour- 
nées de  travail  effectuées  par  les  ou- 
vriers du  souscripteur.  Ou  bien  elle  peut 
avoir  pour  base  le  montant  des  salaires 
que  le  souscripteur  paie  à  ses  ouvriers 

Quand  on  adopte  le  premier  mode  de 
détermination  de  la  prime,  il  est  versé 
par  la  compagnie  un  capital  de  1 000  fr. 
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en  cas  de  mort  de  l'ouvrier;  en  cas  d'in- 
firmité, la  compagnie  paie  une  rente 
viagère  qui  est,  selon  les  cas,  de  100, 
200  ou  300  francs.  En  cas  d'incapacité 
temporaire  de  travail,  la  compagnie 
paie  une  indemnité  quotidienne  de 
2  francs  ou  ^f,  50.  Ces  chiffres,  comme 
les  suivants,  sont  ceux  de  la  compagnie 
l'Abeille. 

Quand  on  adopte  le  second  mode  de 
détermination  de  la  prime,  il  est  versé 
par  la  compagnie,  en  cas  de  mort,  une 
indemnité  égale  à  300  fois  le  salaire  ;  en 
cas  d'infirmité,  une  indemnité  égale,  se- 
lon le  cas,  à  100  fois,  200  fois  ou  400  fois 
le  salaire,  sans  que  ces  indemnités  puis- 
sent être  supérieures,  selon  les  cas,  à 
1  200,  1 600,  800  ou  400  francs.  En  cas 
d'incapacité  temporaire  de  travail,  l'in- 
demnité est,  par  jour,  égale  à  la  moitié 
du  salaire,  sans  que  cette  indemnité 
puisse  dépasser  3  francs. 

Dans  cnacun  de  ces  deux  cas,  les  pri- 
mes à  payer  dépendent  de  la  profession 
des  ouvriers  assurés,  les  risques  variant 
considérablement  d'une  profession  à  l'au- 
tre. Nous  ne  pouvons  transcrire  ici  les 
tableau.x  de  tarifs,  qui  sont  très  longs. 
Nous  en  donnons  simplement  un  extrait 
très  court.  Dans  cet  extrait,  la  première 
colonne  indique  la  profession;  la  seconde, 
le  montant,  en  centimes,  de  la  prime  à 
payer  par  chaque  journée  de  10  heures 
de  travail  quand  on  veut  recevoir,  en 
cas  d'incapacité  temporaire,  une  indem- 
nité quotidienne  de  2  francs;  la  troi- 
sième, le  montant,  en  centimes,  de  la 
[irimc  à  payer  par  chaque  journée  de 
10  heures  de  travail,  quand  on  veut  re- 
cevoir, en  cas  d'incapacité  temporaire, 
une  indemnité  quotidienne  de  2f,  50; 
enfin  la  quatrième  colonne  donne,  en 
francs,  le  montant  de  la  prime  à  payer 
pour  100  francs  de  salaire,  dans  le  cas 
où  on  adopte  le  second  mode  d'établis- 
sement de  la  prime.  Les  exemples  four- 
nis ici  sont  choisis  parmi  les  métiers 
qui  occupent  le  plus  d'ouvriers. 


Bateliers 9<'.2d 

Camionneurs 9   25 

Charpentiers 0  70 

Couteliers 5  53 

Ebénistes 4  25 

Epiciers 4  75 

Imprimeurs 4  75 

Maçons fl   25 

Menuisiers 4  25 

Ouvriers  des  ports.  14  »» 

Puisatiers 14  »» 

Teinturiers 2   25 


Outres  les  assurances  Collectives  con- 
tractées par  les  patrons,  il  existe  des 
assurances  indivifluelles,  que  certaines 
personnes  peuvent  contracter  pour  leur 
propre  compte,  et  dont  la  prime  varie 
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selon  que  la  profession  comporte   des 
risques  plus  ou  moins  grands. 

Ainsi  une  personne  qui  veut  recevoir 
une  indemnité  quotidienne  de  un  franc 
en  cas  d'incapacité  de  travail,  aura  à 
paj'er  une  somme  annuelle  de  2'.  20 
(avocats,  avoués,  employés  de  bureau, 
ou  d'administration,  magistrats,  négo- 
ciants...), ou  de  2'',  5(5  (architectes, 
agents  d'assurance,  courtiers,  chirur- 
giens, huissiers,  médecins,  pharma- 
ciens, voyageurs  de  commerce...),  ou 
de  3f.  30  (chefs  d'industrie,  directeurs 
d'usine,  entrepreneurs  do  travaux...), 
ou  de  4', 50  (patrons,  contremaîtres..., 
ou  en  général  toutes  les  personnes  se 
livrant  exceptionnellement  aux  travaux 
manuels  de  leur  profession). 

assurances  contre  l'incen- 
die. —  Les  assurances  contre  l'incendie 
sont  les  plus  répandues  des  assurances; 
tantôt  elles  sont  mutuelles  (voy.  assd- 
RANXEs),  tantôt  elles  sont  à  prime  fixe, 
c'est-à-dire  que  l'assureur,  qui  est  géné- 
ralement une  compagnie  d'assurance, 
s'engage,  moyennant  le  paiement  annuel 
d'une  prime  fixe,  à  indemniser  l'assuré 
de  la  totalité  des  pertes  qu'il  peut  subir. 

Le  montant  de  la  prime  à  payer  est,  na- 
turellement, proportionnel  à  la  valeur  de 
la  chose  assurée,  mais  elle  varie  aussi 
selon  que  cette  chose  présente  des  ris- 
ques d'incendie  plus  ou  moins  grands.  La 
valeur  moyenne  de  cette  prime  est  infé- 
rieure à  1  franc  pour  1  000  francs  de 
capital  assuré. 

L'assurance  que  l'on  peut  contracter 
près  d'une  compagnie  comporte,  avant 
tout,  le  risque  de  destruction  par  le  feu 
des  objets  que  l'on  possède.  Mais  elle 
comporte  aussi.ce  qu  on  nomme  le  risque 
locatif  el  le  risque  de  voisinage. 

Quand  un  incendie  se  déclare  chez  une 
personne  qui  est  locataire  dans  une  mai- 
son, et  que  l'incendie  occasionne  la  des- 
truction ou  simplement  la  détérioration 
de  la  maison,  le  locataire  peut  être  dé- 
claré pécuniairement  responsable  en- 
vers le  propriétaire  des  dégâts  survenus 
à  la  maison.  Cette  responsanilité  du  loca- 
taire chez  lequel  s'est  déclaré  l'incendie 
est  ce  qu'on  nomme  le  risque  locatif.  Les 
compagnies,  moyennant  un  supplément 
de  prime  généralement  faible,  assurent 
le  locataire  contre  les  conséquences  de 
ce  risque  locatif. 

Le  ri.ique  de  voisinage  est  la  responsa- 
bilité de  la  personne  chez  laquelle  l'in- 
cendie a  commencé,  vis-à-vis  des  voisins 
chez  lesquels  l'incendie  s'est  communi- 
qué. Les  compagnies  assurent  encore 
contre  ce  risque  de  voisinage. 

Enfin  le  propriétaire  d'une  maison 
peut  être  parfois  déclaré  responsable, 
envers  ses  locataires,  des  incendies  sur- 
venus chez  eux  par  suite  de  construction 
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vicieuse  ou  d'un  défaut  d'entretien  de  la 
maison.  Les  compagnies  assurent  les 
propriétaires  contre  ces  risques. 

Moyennant  une  prime  supplémentaire 
les  compaprnics  assurent  contre  les  dé- 
gâts occasionnés  par  la  foudre,  par  une 
explosion  de  gaz  ou  de  machine  à  vapeur, 
alors  même  qu'aucun  incendie  n'aurait 
été  la  conséquence  de  ces  accidents. 

Obligations  de  l'assuré.  L'assuré  qui 
iiidiiino  ii  la  compagnie  les  bases  de  son 
contrat  d'assurance  est  tenu  défaire,  sur 
la  chose  assurée,  des  déclarations  exac- 
tes et  complètes.  Il  doit,  sans  rien  cacher, 
indiquer  tous  les  risques,  fixer  exacte- 
ment la  valeur.  Toute  rélicence,  toute 
fausse  déclaration  de  l'assuré,  qui  dimi- 
nueraient l'opinion  du  risque  ou  en  chan- 
geraient le  sujet,  annulent  l'assurance, 
même  dans  le  cas  oii  la  fausse  déclara- 
tion ou  la  réticence  n'aurait  pas  influé 
sur  le  dommage  ou  la  perte  de  l'objet 
assuré. 

L'assuré  doit  payer  chaque  année  sa 
prime  à  l'époque  tixée  par  la  police  if'as- 
surance.  ou.  au  plus  tard,  dans  la  quin- 
zaine qui  suit  la  date  fixée.  A  défaut  de 
paiement  dans  les  délais  voulus,  l'assuré, 
en  cas  de  sinistre,  n'a  droit  à  aucune 
indemnité.  Le  paiement  d'une  prime  en 
retard,  elfectué  pendant  ou  après  l'incen- 
die, ne  donne  à  l'assuré  aucun  droit  à 
l'indemnité  du  dommage. 

Tout  changement  de  domicile  qui 
amène  un  déplacement  des  objets  assu- 
rés, toute  modification  survenue  dans 
l'immeuble  qui  aggrave  les  risques  (éta- 
blissement d'une  usine,  d'une  machine  à 
vapeur,  d'un  théâtre,  d'un  dépôt  de  ma- 
tières combustibles...)  doivent  être  im- 
médiatement déclarés  à  la  compagnie, 
qui  fait  payer,  s'il  y  a  lieu,  une  taxe 
supplémentaire. 

Aussitôt  qu'un  incendie  se  déclare, 
l'assuré  doit  user  de  tous  les  moyens 
pour  en  arrêter  les  progrès,  pour  sauver 
les  objets  assurés  et  veiller  ensuite  à  leur 
conservation. 

Il  doit  donner  avis  du  sinistre  au  di- 
recteur de  la  compagnie  si  l'incendie 
a  eu  lieu  dans  le  département  de  la  Seine, 
ou  au  siège  de  l'agence  où  la  police  a  été 
souscrite,  si  l'incendie  s'est  déclaré  dans 
un  autre  département.  Il  doit  faire  la 
déclaration  du  sinistre  devant  le  juge  de 
paix  du  canton,  en  y  indiquant  les  cir- 
constances dans  lesquelles  le  sinistre 
s'est  produit,  ses  causes  connues  ou  pré- 
sumées, ainsi  que  le  montant  approxi- 
matif du  dommage  :  une  expédition  en 
sera  transmise  sans  délai  à  la  compa- 
gnie. 

L'assuré  est  tenu  de  fournir  un  état  esti- 
matif, certifié  parlui,  des  objets  détruits, 
avariés  et  sauvés. 

Si,  dans  les  quinze  jours derincendic. 


à  méins  d'impossibilité  constatée,  l'as- 
sur#ii'a  pas  transrais  les  pièces  exigées, 
il  est  déchu  de  tous  ses  droits. 

Toute  déclaration  mensongère,  faite 
dans  le  but  d'exagérer  le  montant  des 
dommages  ou  d'atténuer  les  responsa- 
bilités qui  incombent  à  l'assuré,  dégage 
la  compagnie  de  toute  obligation. 

Obligations  de  l'assureur.  L'assureur 
n'a  qu'une  seule  obligation  :  indemniser 
l'assuré  des  perles  qu'il  a  subies  par  It 
fait  d'incendie.  La  difficulté  est  seule- 
ment de  régler  le  montant  de  l'indemnité. 

Les  dommages  sont  réglés  de  gré  à  gré 
entre  l'assuré  et  l'assureur,  ou  évalués 
par  des  experts.  Les  tribunaux  n'inter- 
viennent que  si  l'une  des  parties  refuse 
de  se  soumettre  à  la  décision  des  experts. 

Dans  aucun  cas  la  compagnie  ne  peut 
êl-re  tenue  de  rien  payer  au  delà  de  la 
somme  assurée  et  de  sa  part  des  frais 
d'expertise.  S'il  résulte  de  l'estimation 
que  la  valeur  des  objets  assurés  excé- 
dait, au  jour  du  sinistre,  la  somme  ga- 
rantie par  la  police,  l'assuré  supporte, 
comme  étant  son  propre  assureur  pour 
cet  excédent,  sa  part  des  dommages. 

La  somme  à  laquelle  l'indemnité  a  été 
fixée  est  payée  comptant  au  bureau  de 
l'agence  où  la  police  a  été  souscrite,  ou 
en  mandat  à  vue  sur  la  succursale  de  la 
Banque  de  France  la  plus  voisine. 

En  cas  de  contestation,  les  dommages 
résultant  de  l'incendie  doivent  être  ré- 
clamés en  justice  par  l'assuré  dans  un 
délai  de  six  mois,  à  compter  du  jour  de 
l'incendie  ou  des  dernières  poursuites. 
Ce  délai  expiré,  l'action  est  prescrite 
et  la  compagnie  ne  peut  être  tenue  à 
aucune  indemnité. 

Exemples  de  polices  d'assurance.  Les 
deux  e'xemples  suivants  donneront  une 
idée  de  l'importance  des  primes  et  des 
variations  qu'elles  éprouvent  selon  la 
nature  de  l'objet  assuré  et  selon  les 
risques  : 

I.  La  Compagnie  assure  contre  l'in- 
cendie, aux  conditions  générales  qui  pré- 
cèdent et  aux  conditions  particulières 
qui  suivent  :  à  M.  A.  B...,  demeurant 
à  C...  la  somme  de  soixante-douze 
mille  francs,  ainsi  répartie  : 

1  °  Di.x-huit  mille  francs  sur  un  mobilier 
personnel  composé  principalement  do 
meubles,  glaces  (ici  une  énumération...); 
dans  celte  somme  sont  compris  :  les  tuUes- 
ct  dentelles  pour  mille  francs  ;  l'argen- 
terie, bij  oux .  pierreries,  pour  deux  mille 
francs  ;  la  bibliothèque  (les  manuscrits 
exceplé.s).  pour  trois  mille  francs  :  un 
piano,  pour  huit  cents  francs  ;  les  objets 
désignés  existant  dans  les  diverses  loca- 
lités que  l'assuré  occupe  dans  une  mai- 
son d  habitation  construite  en  pierres, 
moellons  et  pans  de  bois,  couverte  en  ar- 
doises, et  sise  à  C...    rue...,  au  taux 
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cieOf,"opour  1  000...  primeàpayer  1.3f,yO. 

2°  Vingt-sept  mille  francs  sur  risque 
(oca^i/ dans  ladite  maison...  au  taux  de 
Of..30  pour  1  000...  prime  à  pajer,  8f,l0. 

.3»  Vingt-sept  mille  francs  sur  rw^ue  de 
iioisinaçie...  au  taux  de  Of.iO  pour  1  000... 
prime  à  payer,  if, 70. 

Total  de  la  somme  assurée  :  72  000  fr. 

Total  de  la  prime  à  payer  :  24', .30  ; 
somme  à  laquelle  il  faut  ajouter  Of,oO 
pour  frais  d'administration  ;  2f,o0  pour 
droit  d'enregistrement  ;  2f,90  pour  droit 
de  timbre  ;  ce  qui  porte  à  30'',20  le  total 
de  la  somme  à  payer  annuellement. 

II.  La  compagnie  assure...,  la  somme 
de  trente-trois  mille  quatre  cent  cin- 
quante-cinq francs,  ainsi  répartie  : 

1"  Deux  mille  francs  sur  une  maison 
de  colon,  composée  de...,  sise  au  lieu 
de...;  au  taux  de  If.oO  pour  1000... 
prime  à  payer,  3  francs. 

2"  Sept  mille  francs  sur  une  grange 
touchant  à  ladite  maison...  ;  au  taux  de 
lf,o0  pour  1  000...  prime  à  payer,  10f,oO. 

3»  Douze  cents  francs  sur  cinq  petites 
étables...;  au  taux  de  lf,oO  pour  1  000... 
prime  à  payer.  If, 80. 

4°  Sept  mille  francs  pour  une  habitation 
de  maître,  à  laquelle  attient  un  grand 
hangar  (description  de  la  maison...); 
au  taux  de  |f,50  pour  1000...  prime  à 
payer,  lOf.oO. 

5°  Deux  mille  quatre  cents  francs  sur 
bêles  à  cornes  ;  au  taux  de  if,oO...  prime 
à  payer.  3f.C0. 

C"  Cent  vingt  francs  sur  cochons  et 
quatre  cents  francs  sur  moutons...;  au 
taux  de  lf,50...  crime  à  payer,  0f,80. 

7°  Deux  mille  trancs  sur  fourrages  dans 
la  grange;  au  taux  de  2  francs  pour  1  000... 
prime  à  payer,  4  francs. 

8»  Huit  cents  francs  sur  pailles  en 
meules,  placées  près  de  la  cour  et  se 
trouvant  à  une  distance  au  moins  de  di.x 
mètres  des  bâtiments  les  plus  rappro- 
chés... ;  au  taux  de  G  francs  pour  1  000... 
prime  à  payer,  4f,80. 

9°  Doux  mille  huit  cents  francs  sur  mo- 
bilier... ;  au  taux  de  If, oO  pour  1000... 
prime  à  payer,  4f,15. 

10°  Six  cents  francs  sur  blé  en  gerbes 
ou  en  grains,  placé  dans  les  bâtiments 
ci-dessus...  ,  au  taux  de  2  francs  pour 
1  000...  prime,  ir,20. 

1 1°  Six  cent  trente-cinq  francs  sur  vin 
en  fût  ou  en  bouteilles...  ;  au  taux  de  lf,oO 
pour  1  000...  prime,  IfOo. 

12"  Cinq  cents  francssurune jument...  ; 
aulauxde  |f,oOpourl  000...  prime, 0f,7o. 

13°  Cinq  mille  huit  cent  cinquante  fr. 
pour  diverses  constructions  (énumérées 
dans  la  police)  ajoutées  successivement 
aux  bâtiments  primitifs...  ;  au  taux  de 
lf,50  pour  1  000...  prime,  8f,80. 

Total  de  la  somme  assurée  :  33  455  fr. 

Total  de  la  prime  à  payer  :  55f,05  : 
somme  à  laquelle  il  faut  ajouter  Of.oO 


pour  frais  d'administration  ;  5f,S0  pour 
droit  d'enregistrement  ;  ce  qui  porte  à 
G|f, 05  le  total  de  la  somme  à  payer 
annuellement. 

assurances  maritimes. —  l^'ns- 
surance  maritime  est  de  date  fort  an- 
cienne; elle  est  réglementée  iiar  le  code 
de  commerce.  C'est  un  contrai  parlequel 
un  des  contractants  (nssureur)  se  char- 
ge, moyennant  une  prime,  d'indemniser 
l'autre  (assuré)  des  pertes  et  dommages 
résultant  d'événements  accidentels  ou 
fortuits,  sur  des  choses  exposées  au 
risque  de  la  navigation. 

Quand  une  assurance  maritime  a  été 
conclue,  l'assureur  doit  indemniser  l'as- 
suré de  toutes  pertes  et  dommages  qui 
arrivent  aux  objets  assurés  par  tempête. 
•  naufrage,  échouement,  abordage  fortuit, 
changements  forcés  de  route,  de  vo3'age 
ou  de  vaisseau,  par  jet,  feu.  prise,  pil- 
lage, arrêt  par  ordre  de  puissance,  décla- 
ration de  guerre,  représailles,  et  géné- 
I  ralement  par  toutes  les  autres  fortunes 
de  mer. 

Tout  changement  de  roule,  de  voyage 
ou  de  vaisseau,  toutes  pertes  et  tons 
dommages  provenant  du  fait  de  l'assuré, 
ne  sont  point  à  la  charge  de  l'assureur,  et 
mêmelaprime  lui  est  acquise,  s'il  a  com- 
mencé à  courir  les  risques. 

Quand  il  y  a  eu  perte  d'une  partie  de  la 
chose  assurée,  l'assuré  a  le  droit,  dans 
certains  cas,  de  renoncer  à  la  propriété 
de  ce  qui  a  survécu  au  sinislre  et  d'exi- 
ger le  paiement  de  la  valeur  entière  de 
la  chose  assurée,  comme  s'il  3'  avait  eu 
perte  totale. 

Les  primes  à  pa3'er  pour  les  assurances 
maritimes  sont  extrêmement  variables 
avec  les  circonstances  ;  elles  sont  géné- 
ralement assez  élevées. 

assurances  sur  la  vie.  —  Les 

assurances  sur  la  vie  sont  très  diverses; 
chacune  d'elles  convient  plus  spéciale- 
ment à  telle  ou  telle  catégorie  de  per- 
sonnes. Nous  allons  énumérer ci-dessous 
les  principales  formes  de  ces  assurances, 
et  donner  une  idée  de  l'importance  des 
primes  à  pa3er  dans  chaque  cas. 

1»  Assurance  en  cas  de  décès  pour  la 
vie  entière.  Celte  assurance,  luovennant 
le  paiement  d'une  prime  annuelle,  ga- 
rantit un  capital  exigible  au  décès  de 
l'assuré,  quelle  que  soit  l'époque  à  la- 
quelle ce  décès  ait  eu  lieu.  Elle  peut  être 
contractée  sur  deux  têtes  et,  dans  ce  cas, 
elle  se  prêle  à  deux  combinaisons  :  dans 
la  première,  le  capital  est  exigible  par  le 
survivant  lors  du  premier  décès  ;  dans 
la  seconde,  le  capital  ne  devient  exigible 
qu'après  le  dernier  décès. 

Le  contrat  d'assurance  en  cas  de  décès 
est  un  acte  de  prévoyance.  Comment  le 
père  do  famille,  qui  à  la  prévoyance  'lo 
faire  assurer  sa  maison,  ses  marchan- 
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dises,  ses  navires  et  ses  récoltes  contre 
des  dangers  qui  peuvent  ne  se  réaliser 
jamais,  ne  ferait-il  pas  assurer  sa  vie  1 
elle  est  certainement  bien  plus  précieuse 
pour  sa  famille,  et  le  sinistre  qui  la  me- 
nace à  toute  heure  et  partout  doit  Tattein- 
dre  iiiérilablemeiit.  îl  est  fâcheux  que 
l'assurance  sur  la  vie,  si  répandue  en 
Angleterre,  en  Belgique,  en  Allemagne 
et  en  Amérique,  le  soit  encore  si  peu  en 
France. 

Les  compagnies  n'admettent  à  l'assu- 
rance que  ries  personnes  n'ayant  aucune 
maladie  organique  les  exposant  à  une 
mort  prématurée.  Aussi  les  personnes 
qui  désirent  contracter  une  assurance 
doivent-elles  se  soumettre  a  la  visite  d'un 
médecin,  visite  à  la  suite  de  laquelle  la 
compagnie  peut  refuser  l'assurance. 
Mais  il  va  de  soi  que  si  une  maladie  orga- 
nique survient  après  que  l'assurance  a 
été  contractée,  celle-ci  conserve  tous  ses 
etfets.  Cependant  une  personne  qui  serait 
parvenue  à  contracter  une  assurance  en 
cachant  une  maladie  dont  elle  savait  être 
atteinte  ou  en  employant  des  manœuvres 
capables  de  mettre  fe  médecin  dsins  l'im- 
possibilité de  constater  l'existence  de 
cette  maladie. serait  déchue  de  ses  droits. 
Les  compagnies  ne  répondent  pas,  en 
général,  des  risques  de  duel,  suicide  ou 
condamnation  judiciaire.  De  même  elles 
n'ont  pas  à  payer  le  capital  assuré  dans 
le  cas  oii  la  tête  sur  laquelle  repose  l'as- 
surance perd  la  vie  par  le  fait  du  bénéfi- 
ciaire du  contrat. 

Dans  le  cas  d'assurance  qui  nous 
occupe  ici,  le  système  des  primes  à  payer 
peut  être  variable.  Tantôt  l'assuré  verse 
une  prime  unique  et  est  libéré  ensuite 
de  toute  obligation,  tantôtilaàpaj-erdes 
primes  annuelles  pendant  un  certain 
temps,  tantôt,  et  c'est  le  cas  le  plus  gé- 
néral, il  s'engage  à  payer  une  prime 
annuelle  jusqu'à  son  décès. 

Premier  exemple.  Une  personne  veut 
assurer  à  ses  héritiers  le  paiement  d'un 
certain  capital  à  l'époque  de  sa  mort  ;  elle 
s'engage  pour  cela  à  payer,  sa  vie  du- 
rant, une  prime  annuelle.  Pour  chaque 
100  francs  du  capital  assuré,  la  prime 
à  payer  est  de  : 

fr.  c. 

2,0t  sirissoriiîl  ans3Dmom'd(lisig'''du(Oiitr9l. 

2,21        —      ;!:;       —  —  _ 


2,49 

30 

2,84 

-      35 

3,28        - 

-      40 

3,87        - 

-       45 

4,66 

-      oO 

Pour  les  âges  intermédiaires,  la  valeur 
de  la  prime  est  aussi  intermédiaire.  Ainsi, 
un  père  de  famille  âgé  de  30  ans  veut 
s'assurer  pour  un  capital  de  20000  fr.  : 
il  a  à  payer  une  prime  annuelle  de  498  fr. 

Second  exemple.  Deux  personnes  s'as- 
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surea  mutuellement  ;  elles  s'engagent 
à  payer  une  prime  annuelle  jusqu'au 
moment  du  décès  de  l'une  d'elles.  A  celte 
époque.  la  compagnie  aura  à  payer  au 
survivant  un  capital  déterminé.  Le  mon- 
tant de  la  prime  varie  selon  les  âges  res- 
pectifs des  assurés.  Ce  mode  d'assurance 
est  naturellement  plus  cher  que  le  pré- 
cédent, puisqu'il  y  a  deux  chances  de 
mort  au  lieu  d'une. 

Ainsi,  si  les  deux  personnes  qui  parfi- 
cipent  à  l'assurance  ont  chacune  30  ans, 
la  prime  à  payer  pour  assurer  100  francs 
décapitai  est  de  4f,18  par  an.  Si  l'une 
des  personnes  a  40  ans  et  l'autre  50.  la 
prime  est  de  6f,o3.  Si  les  deux  personnes 
ont  ijO  ans  chacune,  la  prime  est  de  l|f,64. 

Troisième  exemple.  Une  personne  veut 
faire  un  versement  unique  pour  assurer 
à  son  décès  un  capital  à  ses  héritiers.  La 
prime  unique  à  paj'er  pour  assurer  un 
capital  de  100  francs  est  de  : 

fr.  c. 

34.79  si  l'issaré  1 21  ids  ao  oom'  de  la  slg''  (v  roDiral. 
39,92       —       30       —  _  _ 

46.86        —      40      —  —  _ 

55,94       —      50      —  —  — 

Quatrième  exemple.  Une  personne  veut 
assurer  un  certain  capital  à  son  décès, 
moyennant  le  paiement  d'un  nombre 
déterminé  de  primes  annuelles.  Pour 
assurer  un  capital  de  100 francs  la  primo 
à  payer  est  de  : 

Prime  anniiplln 


Age 

penilant 

pendant 

pendant 

de  l'assuré 

10  ans. 

15  ans. 

iO  ans. 

ans. 

fr. 

fr. 

h. 

30 

5,06 

3,83 

3,24 

35 

5,51 

4.19 

3.56 

40 

6,04 

4,62 

3,96 

45 

6.69 

5,16 

4.48 

50 

7,48 

5,86 

5,17 

Observations  générales.  Toutes  les  pri- 
mes indiquées  ci-dessus  sont  celles  de 
la  compagnie  française  la  Nationale  ;  les 
primes  des  autres  compagnies  diffèrent 
fort  peu  ou  même  sont  identiques. 

Toutes  ces  primes  sont  calculées  avec 
participation  aux  bénéfices.  La  moitié  des 
bénéfices  de  la  compagnie  est  partagée 
entre  les  assurés.  Tous  les  ans.  une  répar- 
tition a  lieu;  le  bénéficiaire  peut,  à  son 
choix,  toucher onargentsapartde  béné- 
fice, ou  employer  ce  bénéfice  à  augmen- 
ter le  capital"  assuré,  ou  à  réduire  les 
primes  annuelles  à  payer.  Un  assuré 
qui  adopte  ce  dernier  mode  de  procéder 
a,  chaque  année,  une  prime  un  peu 
moins  forte  à  payer;  s  il  a  contracté 
son  assurance  à  l'âge  de  25  ans,  il  peut 
espérer  n'avoir  plus  de  prime  à  payer 
à  partir  de  l'âge  de  f.O  ans  ;  à  partir  do 
ce  moment,  il  continuera  cependant  à 
avoir  droit  à  sa  répartition  de  Dénéfices 
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Si  l'on  ne  veut  pas  participer  aux  béné- 
fices, la  prime  à  payer  est  diminuée  de 
10  p.  100.  Voj'.  aussi  caisses  d'assu- 
rances EN  CAS  DE  DÉCÈS  ET  d'aCCIDENTS. 

2°  Assurance  temporaire  en  cas  de 
décès.  On  peut  conlractcr  une  assurance 
temporaire,  pour  le  cas  où  le  décès  sur- 
viendrait dans  un  laps  de  temps  déter- 
miné, par  exemple,  dans  un  intervalle 
d'une  année,  ou  de  5  ans,  ou  de  10  ans. 
Passé  ce  délai,  l'assurance  cesse,  de 
même  que  les  primes  à  payer.  Pour  un 
capital  de  100  francs,  la  prime  annuelle 
à  payer  est  la  suivante  : 

Assurance 


Age 

pour 

pour 

pour 

(le  1  assure. 

1  an. 

5  ans. 

10  ans 

ans. 

fr. 

fr. 

fr. 

30 

1,55 

1,61 

1.68 

35 

1,71 

1,77 

1.86 

40 

1,87 

1.98 

2.12 

45 

2,16 

2,31 

2.53 

50 

2.00 

2.82 

3,15 

3°  Rente  viagère  immédiate.  En  versant 
une  somme  unique  à  une  compagnie 
d'assurance,  on  peut  se  constituer  une 
rente  viaofère  immédiate,  calculée  d'a- 
près la  valeur  du  capital  abandonné  à  la 
compagnie  et  d'après  l'âge  de  l'assuré. 

Si  le  capital  placé  est  de  100  francs,  la 
rente  viagère  à  toucher  dès  la  première 
année  est  fixée,  d'après  l'âge  de  l'assuré, 
de  la  manière  suivante  : 


Si  l'assoré  a 

35  ans 

la  rPDlP  liJG^rcesl  de 

5f,91 



40 



— 

6f,19 

— 

45 

— 

— 

6f,60 

— 

50 

— 

— 

7f,14 



55 

— 

-_ 

7f,91 

— 

60 

— 

— 

9', 02 

_.- 

65 

— 

— 

10r,35 

— 

70 

-. 

— 

12f,15 

— 

75 

— 

— 

13f,57 



80 

— 

— 

15M6 

— 

85 

— 

_. 

16f,74 

— 

90 

— 

— 

17f,92 

On  peut  aussi  contracter,  dans  les 
mêmes  conditions,  une  rente  viagère  sur 
deux  tètes,  payable,  sans  réduction,  jus- 
qu'au dernier  décès.  Dans  ce  cas-là, 
naturellement,  le  taux  de  la  rente  est 
moins  élevé.  Voy.  aussi  caisse  natio- 
nale des  retraites  pour  la  vieillesse. 

4°  Rsnte  viagère  différée.  Dans  Vaisu- 
rance  viagère  fliffén-e,  la  compagnie 
s'engage  à  servir  une  rente  viagère  à 
une  époque  déterminée,  à  la  condition 
que  l'assuré  sera  vivant  à  cette  époque  ; 
et  cela, moyennant  soit  une  prime  unique, 
soit  des  primes  annuelles. 

La  rente,  pour  un  capital  versé  une 
fois  pour  toutes,  est  d'autant  plus  élevée 
que  l'assuré  est  plus  âgé,  et  que  la  rente 
est  différée  plus  longtemps.  Ainsi,  un 
assuré,  âgé  de  55  ans,  qui  verse  actuel 


lement  une  somme  de  100  francs,  pour  ne 
commencer  à  toucher  sa  rente  que  dans 
5  ans,  a  droit  à  partir  de  la  date  fixée,  à 
une  rente  annuelle  de  t2  francs. 

Si  on  veut  se  constituer  une  rente  dif- 
férée en  payant  un  certain  nombre  de 
primes  annuelles,  on  doit  payer  une 
prime  d'autant  plus  faible  que  l'on  est 
plus  âgé  et  que  la  rente  est  diti'érée  plus 
longtemps. 

Pour  se  constituer  une  rente  viagère 
de  fOO  francs,  il  faut  payer  102f,19  par 
an  pendant  10  ans,  si  l'on  a  40  ans;  et 
l'on  commence  à  toucher  la  riante  à  partir 
de  l'âge  de  50  ans.  Si  on  avait  voulu 
paj'er  l'annuité  pendant  20  ans,  de  façon 
à  ne  commencer  à  toucher  la  rente  qu'à 
partir  de  l'âge  de  50  ans,  on  n'aurait  eu 
à  payer  que  29', 86  par  an. 

5°  Assurance  à  capitaux  différés.  L'a«- 
surance  de  capital  différé  est  une  opéra- 
tion par  laquelle  la  compagnie  s'engage 
à  payer  un  capital  déterminé  à  une 
époque  fixée,  à  condition  que  l'assuré 
sera  vivant  à  cette  époque,  et  cela 
moyennant  soit  une  prime  unique,  soit 
des  primes  annuelles.  Cette  assurance, 
qui  rem'place  avantageusement  les  ton- 
tines *,  offre  au  père  de  famille  le  moyen 
de  préparer  à  l'avance,  et  pour  une 
époque  déterminée,  les  capitau.x  néces- 
saires à  l'établissement  de  ses  enfants  et 
au.x  frais  de  leur  éducation. 

Nous  donnons  ici  un  aperçu  des  tarifs. 
en  commençant  par  le  premier  âge,  car 
l'assurance  à  capitaux  ditférés  est  sou- 
vent établie  sur  la  tète  d'un  enfant  qui 
vient  de  naître. 

La  prime  unique  à  payer  pour  assurer 
un  capital  de  100  francs  payable,  si  l'as- 
suré est  vivant,  après  un  certain  nombre 
d'années,  est  : 

Capital 
lie  iOfi  francs  à  payer  après 

(Je  l'assuré.  10  ans.       13  ans. 


ans. 

fr. 

fr. 

fr. 

1 

53,95 

42.8 1 

32.07 

10 

62,49 

48,84 

38.07 

13 

61,00 

48.06 

.37,35 

20 

6U,92 

47,.34 

36,84 

25 

00,57 

47,13 

36,68 

La  prime  annuelle  que  l'on  doit  payer 
pour  assurer  un  capital  de  100  francs, 
payable,  si  l'assuré  est  vivant,  après 
un  certain  nombre  d'années,  est  : 


Capital 
(le  100  frafncs  à  payer  après 


(le  l'assuré. 

10  ans. 

15  ans. 

20  an 

ans. 

fr 

fr. 

fr. 

1 

7,24 

4,32 

2,84 

10 

7,65 

4,44 

2,88 

15 

7.57 

4.39 

2.85 

20 

7.53 

4,30 

2.83 

25 

7.51 

36 

2,83 
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Cl"  Assurance  mixte,  h'osxnrance  mixte 
est  un  ('outrai  par  lequel  la  compagnie 
s'oblifre  à  paver  un  caj)ilal  déterminé  à 
l'assuré  lui-même  après  un  certain 
nombre  d'années,  s'il  est  vivant;  ou,  à 
ses  héritiers,  aussitôt  après  son  tlécès, 
s'il  vient  à  mourir  avant  l'époque  sti- 
puli'e.  Voici  quelques  chiffres  sur  la 
prime  annuelle  a  payer  jusqu'aumoment 
do  toucher  le  capital,  ou,  si  l'assuré  vient 
à  mourir,  jusqu'à  l'année  de  son  décès. 

l'iiiiics  anniii'lles 

:issin'aiU 

un  capilal  i\n  100  francs  après 


<Ie 

'assuré. 

10  ans. 

20  ans. 

30  an 

ans. 

fr. 

fr. 

fr. 

21 

9,66 

4,,S6 

3.07 

30 

ÎI.8.Ï 

4.79 

3.33 

4(3 

10,09 

5.18 

3,94 

30 

10,  «0 

G.  08 

» 

7°  Assurance  à  ternie  fixe.  L'assurance 
à  tenue  fixe  est  un  contrat  par  lequel  la 
compagnie  s'oblige  à  payer  un  capital 
déterminé,  à  une  échéance  également 
déterminée,  que  l'assuré  soit  vivant  ou 
mort  ;  le  décès  de  l'assuré,  contrairement 
à  ce  qui  a  lieu  dans  l'assurance  mixte, 
ne  rend  pas  le  capital  exigible  immédia- 
tement ;  ce  capital  n'est  payable  qu'à 
l'échéance  ;  mais  les  primes  cessent 
d'être  dues  aussitôt  après  le  décès,  arri- 
vât-il le  lendemain  du  payement  de  la 
première  prime.  Cette  assurance  con- 
vient particulièrement  aux  pères  do 
famille  qui  veulent  constituer  une  dot  à 
leurs  enfants.  Les  primes  annuelles  à 
payer  pour  assurer  dans  ces  conditions 
un  capital  de  100  fr.  sont  les  suivantes  : 

Primes  annuelles 
assiuant 
^^  un  capital  de  100  lianes  après 

de  l'as^iiiré.     10  ans.        20  ans.       30  ans. 


ans. 

fr. 

fr. 

fr. 

21 

8.46 

3,62 

2,03 

30 

8,37 

3.71     . 

2,11 

40 

8,71 

3,86 

2,26 

30 

9.03 

4,22 

2,00 

35 

9,33 

4,36 

» 

8°  Assurance  de  survie,  h'a^sufnnce  de 
sunie  est  un  conlrat  par  lequel  la  com- 
pagnie s'engage  à  payer  un  capital  ou  à 
servir  une  rente  à  une  personne  désignée 
par  l'assuré,  mais  seulement  dans  le  cas 
où  cette  personne,  bénéficiaire  de  l'assu- 
rance, sur  vivrai  ta  l'assuré. Elle  convient 
parliculiéreiuent  au  fils,  seul  appui  de 
j)areuts  àgi-s;  au  mari  qui  veut  garantir 
un  douaire  à  sa  veuve  ;  à  toute  personne 
enfin  dont  la  mort  peut  laisser  dans  le 
besoin  quelqu'un  qui  lui  est  cher. 

Si.  par  exemple,  l'assuré  a  30  ans,  et 
que  le  survivant,  en  faveur  de  qui  est 
laite  l'assurance,  en  ail  60  (cas  d'un  fils 


qAi  fait  une  assurance  de  survie  en 
tSI%-eur  de  sa  mère),  la  prime  annuelle  à 
payer  est  K.Tl  jjour  assurer  un  capital 
de  100  francs;  pour  assurer  au  survivant, 
dans  les  mêmes  conditions,  une  rente 
viagère  de  10;)  francs,  la  prime  annuelle 
à  payer  est  de  1 1  f,66. 

Si  l'assuré  a  30  ans,  et  que  le  survi- 
vant en  ait  40  (cas  d'un  mari  qui  fait  une 
assurance  de  survie  en  faveur  de  sa 
femme),  la  prime  annuelle  à  payer  est  de 
4f,03  pour  assurer  un  capital  de  100  fr.  ; 
pour  assurer  au  survivant,  dans  les 
mêmes  conditions,  une  rente  viagère  de 
1  OU  francs,  la  prime  annuelle  à  payer  est 
de  44f.38. 

asticots  (pêche).  —  Il  n'est  aucune 
substance  qui  rende  plus  de  services  aux 
pêcheurs,  soit  comme  appât  attaché  â 
l'hameçon,  soit  comme  appât  lancé  dans 
l'eau  pour  attirer  le  poisson  (fig.).  A 


Larve.    Chrysalide.         Insecte  parfait. 
La  mouche  bleue  de  la  viande,  dont  la  larve 
constitue  l'asticot  des  pécheurs. 

Paris,  on  trouve  à  acheter  des  asticots 
chez  un  grand  nombre  de  marchands. 
En  province,  il  est  facile  de  les  produire 
soi-même.  Parmi  les  procédés  employés, 
le  plus  simple  est  peut-être  le  suivant. 
On  suspend  à  l'air,  par  une  ficelle,  un 
gros  morceau  de  foie  de  veau  ou  de 
bœuf;  les  mouches  déposent  bientôt  des 
œufs,  desquels  naissent  d'innombrables 
légions  d'asticots.  On  les  recueille  en 
plaçant  sous  le  foie  une  caisse  de  bois 
renfermant  un  peu  de  son. 

Les  asticots  ne  se  conservent  pas  plus 
de  quelques  jours. 

Pour  fixer  l'asticot  à  l'hameçon,  on  le 
pique  vers  le  milieu  du  corps,  en  enfon- 
çant la  pointe  obliquement (^(/.).  En  opé 


Comment  on  fixe  l'asticot  d  l'hameçon. 

rant  autrement  on  risquerait  de  voir  la 
larve  se  vider  rapidement  par  l'ouver- 
ture de  la  piqûre,  en  ne  laissant  qu'une 
peau  à  peu  près  vide. 

Athènes  (École   française  d").  — 
Cette  école  a  pour  but  de  donner  aux 
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jounes  professeurs  le  moyen  de  se  per- 
l'cctioniier  dans  rétude  de  la  langue,  de 
l'histoire  el  des  antiquités  grecques.  Les 
candidats  doivent  avoir  moins  de  30  ans 
et  être  docteurs  es  lettres,  ou  agrégés 
des  lettres,  de  grammaire,  de  philosophie 
ou  d'histoire;  le  recrutement  se  fait  au 
concours  (traitement  4000  francs).  La 
durée  des  études  est  de  3  ans,  dont  une 
à  Rome,  et  deux  à  Athènes. 

attroupements.— Tout  attroupe- 
ment tumultueux,  anné  ou  non  armé,  est 
interdit  sur  la  voie  publique.  Dans  cha- 
que commune,  le  maire,  les  adjoints,  le 
commissaire  de  police,  tout  agent  déposi- 
taire de  la  force puhliqw  ont  qualité  pour 
disperser  les  attroupements.  Pour  cela, 
le  magistrat,  ceint  de  son  éeharpe,so»!me 
les  personnes  assemblées  d'avoir  à  se 
disperser,  chaque  sommation  étant  pré- 
cédée d'un  roulement  de  tambour.  Après 
3  sommations,  si  l'attroupement  n'est  pas 
armé;  après  2 sommations. s'il  est  armé, 
le  magistrat  peut  recourir  à  la  force.  Se- 
lon les  cas,  les  personnes  qui  ont  fait  par- 
tie d'un  attroupement  peuvent  être  con- 
damnées à  une  peine  variant  de  15  jours 
d'emprisonnement  à  10  ans  de  réclusion. 

auberges.  —  Voy.  hôtels. 

aubergines.  —  En  France,  on  ne 
consomme  guère  l'aubergine  que  dans  le 
Midi,  où  on  l'accompagne  souvent  d'un 
assaisonnement  fort  épicé.  C'est  un  ali- 
ment sain,  de  digestion 
facile,  quand  les  condi- 
ments qui  l'accompa- 
gnent sont  bien  choisis. 
Les  meilleures  sont  les 
aubergines  violettes 
(fifl-)  ;  elles  doivent  être 
bien  mûres.  On  pèle, 
on  coupe  en  tranches, 
qu'on  saupoudre  de  sel, 
et  on  exprime  forte- 
ment entre  deux  linges. 
On  peut  alors  faire  ma- 
riner pendant  une  demi-heure  avec  un 
peu  d'huile  el  de  poivre  :  puis  on  fait  cuire 
sur  le  gril  et  on  nrrose  de  la  marinade. 

Ou  bien  on  fait  un  hachis  avec  une  par- 
tie des  franches,  des  champignons  (ou 
de  la  mie  de  pain  trempée  dans  du  lait 
ou  du  bouillon),  échalotes,  lard  gras,  per- 
sil, ail  (à  volonté),  on  ajoute  du  poivre. 
du  beurre  (ou  de  l'huile).  On  met  les 
tranches  restantes  dans  un  j  '-at.  le  hachis 
étant  étendu  dessous  et  dessus  :  on  fait 
cuire  au  four. 

A.\\.îWeme  {Finistère). —  Petit  port 
de  2  0UÛ  habitants,  avec  une  petite  plage 
de  bains  de  mer.  Bon  hôtel,  quelques 
maisons  meublées  à  des  prix  modérés. 

On  se  rend  à  Audierne  par  Quimpcr 
/chemin  de  fer)  ;  de  là  une  voiture  publi- 
que conduit  à  destination.  Voyez  bains 

DE  MER. 


Aubergme   iiau- 
Icur  de  la  plaiilc, 
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auditeur  à  la  Cour  des 
comptes.  —  Voy.  cour  des  comptes 

auditeur  au  conseil  d'État. 

—  Voy.  conseil  d'ét.\t. 

Aulus  (Arièf/e).  —  Petite  ville  de 
1000  habitants.  Eaux  sulfatées  calci- 
ques  fournies  par  trois  sources,  em- 
jilojées  en  boisson,  bains,  douches,  con- 
tre l'anémie,  le  rhumatisme,  certaines 
affections  de  la  peau. 

Beau  casino,  nombreux  hôtels,  mai- 
sons meublées ,  grand  établissement 
thermal  ;  nombreuses  promenades  dans 
les  environs.  Voyez  eaux  minérales. 

aune  {mesure).  —  Voy.  longueur. 

Auteuil  {Seine).  —  Auteuil,  qui  est 
un  des  quartiers  de  Paris,  possède  une 
eau  ferrugineuse  froide,  tonique  et 
reconstituante ,  employée  en  boisson. 
Voyez  eaux  minérales. 

autographie.  —  h'autoçjraphie  est 
la  reproduction  à  plusieurs  exemplaires, 
par  des  procédés  mécaniques,  d'un  te.xte 
écrit  à  la  main.  Cette  reproduction  se 
fait  actuellement  d'une  façon  courante 
par  plusieurs  procédés. 

Le  procédé  le  plus  simple  est  celui 
dit  à  la  pâte. 

L'appareil  est  uniquement  constitué 
par  un  bassin  de  forme  rectangulaire, 
ayant  trois  ou  quatre  centimètres  de  pro- 
fondeur, et  dans  lequel  on  a  coulé  une 
pâte  spéciale,  à  base  de  gélatine.  Cette 
pâte  offre  une  surface  molle,  parfaite- 
ment plane,  d'une  étendue  plus  ou  moins 
grande. 

Le  texte  que  l'on  veut  reproduire  est 
écrit  sur  une  feuille  de  papier  ordinaire, 
avec  une  plume  ordinaire,  mais  une  en- 
cre spéciale,  dite  encre  autographiqiie. 
On  applique  cette  feuille  de  papier  sur 
la  gélatine,  on  frotte  doucement  avec  la 
main,  sur  toutes  les  parties,  et  on  retire 
le  papier;  le  texte  s'est  décalqué  sur  la 
gélatine,  qui  a  retenu  la  plus  grande 
partie  de  1  encre. 

Veut-on  tirer  une  épreuve?  On  appli- 
que sur  la  gélatine  une  feuille  de  papier 
blanc,  on  la  frotte  avec  la  main,  et  on  la 
retire  :  l'épreuve  csl  terminée. 

Quand  on  a  une  encre  de  bonne  qua- 
lité, on  peut  tirer  ainsi  plus  de  cinquante 
épreuves  parfaitement  lisibles. 

L'appareil,  qui  est  d'un  prix  très  mo- 
déré, es  t  donc  en  même  temps  d'un  usage 
extrêmement  simple. 

Quand  on  a  fini  le  tirage,  on  n'a  qu'à 
laver  la  gélatine  avec  une  éponge  mouil- 
lée, pour  qu'elle  soit  en  état  de  servir 
de  nouveau. 

Le  procédé  dit  de  Vautocopiste  noir 
donne  de  plus  belles  épreuves,  et  en 
plus  grand  nombre,  mais  il  est  d'un  prix 
bien  plus  élevé  et  d'un  maniement  plus 
compliqué. 
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Avène  {HArauJt).  —  Petite  ville  de 
1  2o0  habitants,  possédant  une  eau  ther- 
male, bicarbonatée  sodiqiie  et  calcique, 
gazeuse,  employée  en  boisson,  bains, 
douches,  tbmentations,  contre  certaines 
maladies  de  la  peau,  contre  les  ulcères 
chroniques,  le  lyniphalisme. 

Établissement  thermal.  Séjour  peu 
agréable;  établissement  peu  confortable. 
Voyez  E.vcx  minérales. 

aveusles.  —  L'instruction.  Téduca- 
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Institution  nationale  des  jeunes  aveu- 

Îlles.  Cette  institution  est  établie  à  Pari  ~ 
es  enfants  y  sont  admis  à  partir  i- 
10  ans.  Le  régime  est  l'internat;  le  prix 
de  la  pension  est  de  i  î!00  francs  ;  mais  il 
existe  un  fort  grand  nombre  de  bourses 
de  l'Etat,  des  départements,  des  com- 
munes et  des  administrations  de  bienfai- 
sance. On  donne  aux  enfants  l'instruction 
primaire,  et  l'enseignement  profession- 
nel. Aux  garçons  on  enseigne  :  la  fîlete- 
rie.  l'empaillage  et  le  cannage  deschai- 
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Alphabet  des  aveugles. 


tion  et  l'apprentissage  d'une  profession 
ne  peuvent  être   donnés  aux  aveugles 
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Aveugle  écrivant. 

qne  par  des  méthodes  spéciales.  De  là 
la  création  d'un  grand  nombre  d'écoles 
d'aveugles. 


ses,  le  tournage,  l'accord  des  pianos , 
aux  filles  la  fileterie,  le  tricot  et  divers 
menus  ouvrages  d'agrément. 

Un  grand  nombre  d'institutions  ana- 
logues existent  dans  les  départements, 
recevant  surtout  des  élèves  boursiers. 

Hospice  des  Quinze-Vingts.  L'hospice 
des  Quinze-Vingts,  à  Paris,  dépend  du 
ministère  de  l'intérieur:  300  aveugles  y 
sont  logés  gratuitement  ;  l'hospice  donne 
en  outre  des  secours  à  1  750  aveugles  qui 
vivent  en  dehors.  Les  aveugles  internes  ! 
reçoivent  le  logement  pour  eux  et  leur  j 
famille,  et,  en  outre.  1  f ,  50  par  jour,  avec 
un  supplément  si  l'aveugle  est  marié  et  1 
père  de  jeunes  enfants;  ces  jeunes  en- 
fants sont  mis  en  apprentissage  aux  frais 
de  l'hospice.  Les  aveugles  e.xterncs  re- 
çoivent   des    secours  annuels    de   100, 
150  ou  200  francs. 


aveu. 

GATIONS. 


VOV.    PREUVES    DES    OBLI- 


aviron.  —  Voy.  canotage- 

a  vocat.  —  La  profession  d  avocat  est 
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libre;  toute  personne  petit  l'embrasser 
à  la  condition  de  s'être  fait  recevoir  li- 
cencié en  droit  et  d'avoir  prêté  le  serment 
professionnel  devant  une  cour  d'appel. 
Un  avocat  peut  jjlaider  devant  toutes  les 
cours  et  tribunaux,  A  l'exception  du  con- 
seil d'  tut  et  de  la  Cour  de  cassation.  La 
profession  d'avocat  est  incompatible 
avec  toute  espèce  de  négoce  ou  d'em- 
ploi rétribué. 

Les  avocats  de  chaque  ressort  ont  un 
conseil  de  discipline,  présidé  par  un  bâ- 
tonnier, qui  est  chargé  de  veiller  sur 
l'honneur  et  les  intérêts  de  l'ordre  des 
avocats.  Les  membres  du  conseil  de  dis- 
cipline elle  bâtonnier  sont  élus  parleurs 
confrères. 

A  la  Cour  de  cassation  et  au  conseil 
d' État  les  avocats,  au  nombre  de  60, for- 
ment un  ordre  à  part  ;  chacun  est  pro- 
priétaire de  sa  charge  et  peut  la  trans- 
mettre, comme  cela  se  fait  pour  les  char- 
ges de  notaire,  d'avoué.  Le  prix  de  ces 
charges  varie  de  150  000  à  350  000  francs. 

avoué.  —  L'avoué  est  un  officier  mi- 
nistériel attaché  à  un  tribunal  ou  à  une 
cour  d'appel,  et  qui  a  pour  mission  de 
représenter  les  plaideurs  devant  ce  tri- 
bunal ou  cette  cour  et  de  remplir  toutes 
les  formalités  nécessaires  à  la  régularité 
de  la  procédure.  Un  plaideur  ne  peut  se 
présenter  devant  un  tribunal  sans  être 
assisté  d'un  avoué. 
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Les  avoués  sont  nommés  par  le  Prési- 
dent de  la  République,  sur  la  présenta- 
tion des  cours  et  tribunaux  près  desquels 
ils  doivent  exercer.  Ils  sont  autorisés  à 
vendre  leur  charge  et  à  présenter  leur 
successeur.  Pour  cire  avoué,  il  faut  être 
muni  d'un  certificat  spécial  délivré  par 
les  facultés  de  droit,  après  une  année 
d'étude  (voy.  droit),  et  avoir  fait  un 
stage  de  5  ans  dans  une  étude  d'avoué  ; 
pour  les  licenciés  en  droit  le  stage  est 
réduit  à  3  ans.  Les  avoués  doivent  dépo- 
ser un  cautionnement  variant  de  1  800  à 
10000  francs;  ils  payent  patente. 

avril.  —  Voy.  calendrier  agri- 
cole, CALENDRIER  GASTRONOMIQUE, 
PLANTES   d'agrément. 

Ax  (Arièç/e).—  Petite  ville  de  1  700  ha- 
bitants, possédant  des  eaux  minérales 
sulfurées  sodiques,  froides  ou  chaudes 
(température  de  17°  à  77°)  ;  sources  très 
nombreuses.  Ces  eaux  sont  emploj'ées 
principalement  contre  le  rhumatisme  et 
les  maladies  de  la  peau. 

Climat  assez  Tion,  avec  de  brusques 
variations  de  température  du  matin  au 
soir.  Plusieurs  étanlissements  de  bains; 
installation  facile  et  à  bon  marché  soit 
dans  les  hôtels,  soit  dans  les  maisons 
meublées  ;  belles  promenades  en  ville 
et  dans  les  environs.  'Voy.  eaux  miné- 
rales. 
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Baccalauréat  de  l'enseignement 
secondaire  classique.  —  Par  décrets  des 
8  août  1800  et  5  février  1801,  arrêté  du 
8aoùt  1800  et  circulaire  du  l<"juiu  1891,1e 
bacca/aiiréal  de  l'enseignement  secondaire 
classique  est  organisé  ainsi  qu'il  suit  : 

Conditions  générales.  Les  examens  ont 
lieu  dans  les  centres  des  facultés  des 
sciences  et  des  lettres  à  la  fin  et  au  com- 
mencement de  chaque  année  scolaire. 
Une  session  c.xtraorciinairc, réservée  aux 
candidats  qui  ont  subi  deux  échecs,  et 
au.K  candidats  aux  écoles  spéciales  du 
gouvernement,  peut  avoir  lieu  en  mars 
ou  avril. 

Nul  ne  peut,  sauf  le  cas  de  dispense, 
subir  l'examen  s'il  n'est  âgé  de  16  ans 
accomplis.  Les  pièces  à  fournir  pour 
l'inscription  sont  :  acte  naissance  dûment 
légalisé;  demande  conforme  à  une  for- 
mule réglementaire  ;  note  indiquant 
quelle  partie  de  l'examen  va  subir  le 
candidat. 

A  ces  pièces,  le  candidat  peut  joindre 
un  livret  sco/a/re, indiquant  dans  quel  éta- 
blissement il  a  fait  ses  études;  les  notes 
et  les  récompenses  qu'il  v  a  obtenues. 


Les  épreuves  sont  divisées  en  deux 
parties;  nul  ne  peut  se  présenter  aux 
épreuves  de  la  seconde  partie  qu'un  an 
après  avoir  subi  avec  succès  celles  de  la 
première  partie  ;  aucune  dispense  n'est 
accordée.  L'intervalle  compris  entre  la 
session  d'octobre-novembre  et  celle  de 
juillet-août  compte  pour  une  année.. 

Les  épreuves  sont  les  unes  écrites,  les 
autres  orales.  Les  épreuves  écrites  sont 
éliminatoires. 

Le  candidat  déclaré  admissible,  mais 
refusé  après  les  épreuves  orales,  con- 
serve le  bénéfice  de  l'admissibilité  pen- 
dant une  année  entière,  à  la  condition  de 
se  présenter  pour  réparer  son  échec 
devant  la  Faculté  où  ill'a  subi. 

Épreuves  de  la  première  partie  de 
l'examen.  Les  candidats  ayant  fait  des 
études  normales  subissent  ces  épreuves 
à  la  fin  de  leur  année  de  rhétorique. 

Les  épreuves  orales  comportent  :  une 
version  latine,  une  composition  française. 

Les  épreuves  orales  comportent  :  l'ex- 
plication d'un  texte  ç/rec;  l'explication 
d'un  texte  latin;  l'explication  d'un  texte 
français  (textes  choisis  dans  les  ouvrages 
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inscrits  aux  programmes  des  classes  de 
troisième,  de  seconde  et  de  rhétorique 
des  lycées^  ;  l'explication  frun  texte  aîle- 
manrl  ou  anf/lais  (ou  arabe  en  Algérie), 
suivie  d'un  thème  oral  ou  d"un  entretien; 
une  interrogation  d' histoire  et  de  géogra- 
phie d'après  le  programme  de  la  classe 
de  rhétorique  ;  une  interrogation  sur  les 
éléments  fies  mathématiques,  d'après  le 
même  programme. 

Épreuves  de  la  seconde  partie  de  l'eza- 
men.  —  Les  candidats  de  la  seconde 
partie  peuvent  choisir,  au  moment  de 
leur  inscription,  entre  les  séries  sui- 
vantes d'épreuves. 

Première  série.  —  Épreuves  écrites  : 
xine  dissertation  française  sur  un  sujet 
de  philosophie.  —  Épreuves  orales  :  une 
interrogation  sur  la  philosophie,  l'his- 
toire de  la  philosophie  et  les  auteurs  phi- 
losophiques; une  interrogation  sur  l'his- 
toire contemporaine;  une  interrogation 
sur  les  éléments  de  la  physique,  de  la 
chimie  et  de  l'histoire  naturelle;  tout 
cela  d'après  le  programme  de  la  classe 
de  philosophie. 

Deuxième  série.  —  Epreuves  écrites  : 
une  composition  de  mathématiques  et  de 
physique  (pas  de  ch'im'ie  I .  Epreuves  orales: 
les  interrogations  sur  les  mathématiques, 
la.  physique,  la  chimie,  l'histoire  contem- 
poraine, la  philosophie,  d'après  le  pro- 
gramme de  la  classe  de  mathématiques 
élémentaires  des  lycées. 

Troisième  série.  —  Cette  troisième 
série,  plus  spécialement  consacrée  aux 
sciences  physiques  et  naturelles,  n'est 
pas  encore  organisée  à  la  date  du  1" jan- 
vier 1895. 

Un  candidat  ayant  subi  régulièrement 
les  épreuves  de  la  première  partie  de 
l'e.vamen  peut,  l'année  suivante,  subir  les 
épreuves  soit  de  la  première,  soit  de  la 
seconde,  soit  de  la  troisième  série,  à  son 
choi.x,  et  de  deux  ou  même  de  trois  de 
ces  séries,  sans  de  nouveaux  délais. 

Droits  d'examen,  diplômes.  Les  droits 
à  percevoir  pour  ces  examens  se  montent 
à  120  francs.  Le  candidat  doit  consigner 
40  francs  avant  les  épreuves  de  la  pre- 
mière partie  et  80  francs  avant  les 
épreuves  de -la  seconde  partie.  Lorsque 
le  candidat  est  ajourné  pour  la  première 
partie,  il  lui  est  remboursé  la  somme  de 
10  francs  sur  les  40  francs  qu'il  a  consi- 
gnés; lorsqu'il  est  ajourné  pour  la  se- 
conde partie,  il  lui  est  remboursé  50  fr. 
sur  les  80  francs  qu'il  a  consignés. 

Le  diplôme  est  délivré  sur  la  produc- 
tion de  deux  certificats  d'aptitude  cor- 
respondant l'un  à  la  première  partie, 
l'autre  à  la  seconde  partie  des  épreuves, 
suivant  la  série  pour  laquelle  le  candidat 
.a  opté.  Sont  inscrites  sur  les  diplômes 
les  mentions  suivantes:  I" série :7e/h-eî- 
jphiloaophie;  2«  série  :  tettres-mathéma- 


ti^es;  .3«  série  :  lettres-sciences  physiques 
et  naturelles. 

Baccalauréat  de  l'enseignement 
secondaire  moderne.  —  Par  décret  et 
arrêté  duo  juin  1891,  le  baccalauréat  de 
l'enseignement  secondaire  moderne  est 
organisé  ainsi  qu'il  suit  : 

Conditions  générales.  Ces  conditions 
générales  sont  absolumentles  mêmes  que 
pour  le  baccalauréat  de  l'enseignement 
secondaire  classique  (voir  ci-dessus). 

Épreuves  de  la  première  partie  de 
l'examen.  Les  candidats  ayant  fait  des 
études  normales  subissent  ces  épreuves 
à  la  fin  de  la  classe  de  seconde  de  l'en- 
seignement secondaire  moderne. 

Les  épreuves  écrites  comportent  :  un 
thème  anglais  et  une  version  allemande, 
ou.  au  choix  des  candidats,  un  rté/neaWe- 
majid  et  une  version  anglaise,  italienne 
ou  espagnole,  faits  sans  dictionnaires  ni 
lexiques  ;  une  composition  française. 

Les  épreuves  orales  comportent  :  l'ex- 
plication d'un  texte  français,  d'un  texte 
allemand,  d'un  texte  anglais,  italien  ou 
espagnol,  au  choix  des  candidats.  Les 
explications  de  textes  de  langues  vi- 
vantes sont  accompagnées  ou  suivies 
d'une  conversation  dans  celles  des  lan- 
gues vivantes  sur  lesquelles  les  candi- 
dats sont  interrogés.  Les  candidats  peu- 
vent, en  outre,  demander  d'être  inter- 
rogés sur  une  troisième  langue  vivante. 
Dans  l'académie  d'Alger,  l'arabe  peut 
être  substitué,  au  choix  des  candidats, 
à  l'une  des  langues  inscrites  aux  pro- 
grammes. Il  y  a  en  outre  des  interroga- 
tions sur  l'histoire  et  la  géographie,  les 
mathématiques,  la  physique  et  la  chimie. 
Ces  épreuves  ont  pour  base  les  pro- 
grammes de  la  classe  de  seconde  de 
l'enseignement  secondaire  moderne. 

Épreuves  de  la  seconde  partie  de  l'exa- 
men. Les  candidats  de  la  seconde  partie 
peuvent  choisir,  au  moment  de  leur 
inscription,  entre  les  séries  suivantes 
d'épreuves. 

Première  série.  —  Épreuves  écrites  : 
une  dissertation  sur  un  sujet  de  philo- 
sophie. Epreuves  orales  :  des  interroga- 
tions sur  la  philosophie,  l'histoire  con- 
temporaine, la  géographie,  la  littérature, 
ï histoire  naturelle.  d'aprèslepTogramme 
de  la  classe  de  Première  (lettres)  de  l'en- 
seignement secondaire  moderne. 

Deuxième  série.  —  Épreuves  écrites  .- 
une  composition  de  mathématiques  et  de 
physique.  Épreuves  orales  :  une  interro- 
gation sur  les  mathématiques,  la  phy- 
sique,l&chimie, l'histoire  naturelle,  l'his- 
toire contemporaine,  la  géographie,  la 
philosophie,  d'après  le  programme  de  la 
classe  de  Première  (sciences)  de  l'ensei- 
gnement secondaire  moderne. 

Troisième  série.  —  Épreuves  écrites  : 
une  composition  de  mathématiques  et  de 
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physique.  Épreuves  orales  :  des  inlerro-  1 
gâtions  sur  les  mnthémalifjues,  la  phy-  | 
signe.  \achiinie,Vliistoi)'e  coulemporaiiie.  ; 
la  philosophie,  d'après  le  programme  de 
la  classe  de  mathéuiatiqiios  élémentaires 
des  lycées. 

Un  candidat  ayant  suhi  régulièrement 
les  épreuves  de  la  première  partie  de 
l'examen  peut,  l'année  suivante,  subir 
les  épreuves  soit  de  la  première,  soit  de 
la  seconde,  soit  de  la  troisième  série,  à 
son  choix,  et  de  deux  ou  même  de  trois 
de  ces  séries,  sans  de  nouveaux  délais. 
Droits  d'examen,  diplômes.  Les  droits 
d'examen  sont  les  mêmes  que  pour  le 
baccalauréat  de  l'enseignement  secon- 
daire classique  (voir  ci-dessus).  j 

Le  diplôme  est  délivré  sur  la  produc- 
tion de  deux  certificats  d'aptitude  cor- 
respondant l'un  à  la  première  partie, 
l'autre  à  la  seconde  partie  des  épreuves. 
Sont  inscrites  sur  les  diplômes  les  men- 
tions suivantes  :  1"  série  :  lettres-philo- 
sophie; i'  série  :  lettres-sciences;  3°  série  : 
lettres-mathématiques. 

Sanctions  du  baccalauréat  de  l'Ensei- 
gnement secondaire  moderne.  Le  ))acca- 
lauréat  de  l'enseigricnient  secondaire 
moderne  jouit  des  mêmes  prérogatives 
que  le  baccalauréat  de  l'enseignement 
secondaire  classique,  en  ce  qui  concerne 
l'admission  aux  concours  ou  l'entréc  dans 
les  diverses  carrières  ci-ajirès  indiquées. 
Ministère  de  l'Agriculture.  Adminis- 
tration centrale;  écoles  nationales  d'a- 
griculture (dispense  de  l'examen)  ;  ins- 
titut agronomique  (avantage  dépeints^  ; 
écoles  vétérinaires. 

Ministère  du  Commerce  et  de  Tln- 
dustrie.  Administrations  centrales;  pos- 
tes et  télégraphes  (avantage  de  points 
réservé  au.x  bacheliers  de  l'enseigne- 
ment moderne)  ;  école  des  hautes  études 
commerciales  (avantage  de  points  pour 
les  deux  baccalauréats;  ;  écoles  supé- 
rieures de  commerce  de  Paris,  de  Bor- 
deaux, du  Havre  et  de  Lyon  (avan- 
tage de  points;  ;  institut  industriel  de 
lille  ;  école  centrale  lyonnaise  (dispense 
de  lexamcnj. 

Ministère  des  Finances.  Administra- 
tion centrale  :  commis  stagiaire;  enre- 
gistrement :  cadres  auxiliaires;  percep- 
tions; manufactures  nationales. 

Ministère  de  la  Guerre.  Administration 
centrale;  Ec'jlc|jolytechniquc;  Ecole  de 
Saint-Cyr. 

Ministère  ds  l'Intérieur.  Administra- 
tion centrale. 

Ministère  de  la  Justice  et  des  Cultes. 
Administrations  centrales. 

Ministère  de  la  Marine.  Administration 
centrale;    i)crsonncl    administratif  des 
forts  et  arsenaux  ;  emplois  do  pharma- 
cien de  f"  classe. 
Ministère  des  Travaux  publics.  Admi- 


nistration centrale;  personnel  adminis- 
tratif secondaire  des  ponts  et  chaussées 
(dispense  de  l'cxamcnj. 

Ministère  de  l'Instruction  publique. 
Administration  centrale;  licence  es 
sciences  :  pharmacien  de  1"  classe; 
pharmacien  de  2« classe;  Ecole  normale 
supérieure  (sciences)  ;  emplois  de  l'ad- 
ministration académique;  emplois  de 
maîtres  répétiteurs;  certificat  d'aptitude 
à  l'enseignement  des  langues  vivantes 
(Ivcées  et  écoles  normales;  ;  certificat 
d'aptitude  à  l'enseignement  des  classes 
élémentaires  ;  certificat  d'aptitude  au 
professorat  des  écoles  normales  ;  certi- 
ficat d'aptitude  à  l'inspection  itrimairc. 

baccarat.  —  Jeu  de  cartes  dans 
lequel  le  hasard  intervient  seul,  sans 
que  l'habileté  des  joueurs  ne  joue  aucun 
rôle.  Il  n'a  d'intérêt  que  par  la  valeur 
des  enjeu.x  et  par  l'anxiété  qui  résulte 
du  désir  de  gagner  ou  de  la  peur  de 
perdre.  Nous  nous  dispenserons,  pour 
cette  raison,  d'en  indicjuer  les  règles, 
qui  sont,  d'ailleurs,  dune  simplicité 
enfantine, 

bachelier   en    droit.    —  Voy. 

IJROIT. 

Baflen  (.l!(^/c/ie).  —  Ville  de  oOOO 
habitants  :  eaux  thermales  peu  chaudes 
(température  ii"  et  36"),  sulfureuses,  sul- 
fatées, calciques  ;  employées  en  boisson, 
bains  de  baignoires  et  de  piscines,  bains 
de  limon  et  de  vapeur,  douches,  inha- 
lation, contre  le  catarrhe  bronchique, 
la  laryngite  chronique  simple,  l'atonie 
des  intestins,  le  rhumatisme,  les  para- 
lysies, 

"  Le  climat  est  doux,  mais  avec  varia- 
tions brusques  et  fréquentes  de  la  tem- 
pérature ;  nombreuses  promenades  aux 
environs  de  la  ville.  Voy.  eaux  miné- 
rales. 

Baden  (.Çin'sse).— Ville  de  3  yOO  habi- 
tants ;  eaux  thermales  (température  .^iO») 
chlorurées  sodiques  et  sulfatées  calci- 
ques ;  employées  en  boisson,  bains  d'eau 
et  de  vapeur,  douches,  inhalation,  con- 
tre le  rhumatisme  sous  toutes  ses  for- 
mes, la  scrofule,  les  névralgies,  les 
art'ections  de  la  peau. 

Le  climat  est  très  doux;  les  charman- 
tes promenades  aux  environs  sont  nom- 
breuses. Voy.  EAUX  MINÉRALES. 

Baden-Baden  (yrand  duché  de 
;-ii,iej.—  Ville  de  11  000  habitants;  eaux 
thermales  très  chaudes  (jusqu'à  69") 
chlorurées  sodiques.  Ces  eaux  attirent 
chaque  année  plus  de  iOOOO  étrangers; 
elles  sont  employées  en  boisson,  bains 
et  douches  d'eaiï  et  de  vapeur,  initia- 
tion, contre  le  rhumatisme,  la  scrofule, 
la  dyspepsie,  certaines  névralgies. 

Les  étrangers  trouvent  ;\  Baden-Ba- 
den les  hôtels  les  plus  magnitiques,  en 
même  temps  que  toutes  les  distractions 
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des  plus  grandes  villes  d'eaux.  On  trouve 
dans  les  maisons  meublées  des  installa- 
tions relativement  peu  coûteuses.  Le 
climat  est  doux,  ce  qui  permet  de  com- 
mencer la  saison  au  premier  mai  et  de 
la  prolonger  jusqu'au  la  octobre  ;  les 
environs  offrent  un  très  grand  nombre 
de  charmantes  promonades.  Voj'.  eaux 

MINKRALES. 

bag-ag-es.  —  Voy.  voituiuek,  che- 
mins DE  I-'ER. 
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par  nu  grand  nombre  de  sources,  ont 
un«  température  qui  varie  de  17»  à  66°; 
elles  sont  sulfurées  sodiques  ou  ferrugi- 
neuses bicarbonatées.  On  les  emploie  en 
boisson,  en  bains,  douches,  inhalations, 
contre  les  maladies  de  la  peau,  le  Ij'm- 
phatisme.  les  affections  rhumatismales, 
les  maladies  des  voies  respiratoires,  etc. 
Le  climat  est  assez  bon,  mais  avec  de 
brusques  variations  de  température, 
qui  olsligent  à  de  grandes  précautions. 


Baden-Baden.  —  Grand  Casino  appelé  Maison  de  Conversation. 


Bagnères-de-Bigorre  {Hau- 
tes-Pyrénées).—XMede  10  000  habitants; 
grand  nombre  de  sources  d'eaux  miné- 
rales de  composition  et  de  température 
différentes;  les  unes  sont  sulfatées  cal- 
ciques,  les  autres  ferrugineuses  sulfa- 
tées, les  autres  sulfurées  calciques  ou 
sulfurées  sodiques,  ou  ferrugineuses 
bicarbonatées;  température  de  18"  à 
51».  Ces  eaux  sont  emploj'ées  en  bois- 
son, bains,  douches,  innalations,  contre 
un  fort  grand  nombre  de  maladies  : 
rhumatisme  chronique,  névralgies,  hys- 
térie, affections  cutanées,  chlorose,  etc. 

Nombreux  établissements  de  bains; 
celui  des  Thermes  est  le  principal  :  il 
est  fort  beau  et  très  bien  installé. 

La  ville  est  dans  une  belle  situation, 
avec  un  climat  fort  agréable  ;  charman- 
tes promenades  dans  la  ville  et  aux 
alentours;  splcndides  excursions. 

Installation  dans  toutes  les  conditions 
de  confortable  cl  de  prix  :  hôtels,  mai- 
sons meublées.  Voy.  eaux  minérales. 

Bagnèi'es-cleJL.uchon  (Haute- 
Garonnv).  —  Ville  de  4000  habitants,  qui 
reçoit  chaque  année  un  nombre  consi- 
dérable de  baigneurs.  Ses  eaux,  fournies 


Très  nombreuses  promenades,  splcndi- 
des excursions  dans  les  environs,  pour 
les  personnes  aimant  la  grande  monta- 
gne. Grand  établissement  thermal,  fort 
bien  installé. 

Les  étrangers  trouvent  à  se  loger  dans 
d'innombrables  hôtels,  maisons  meu- 
blées, chalets.  Les  conditions  de  prix 
sont  fort  variables.  Au  fort  de  la  saison 
(juillet  etaoùt)  les  prix  sont  assez  élevés. 
Voy.  eaux  minérales. 

Bagnoles  {Orne).  —  Village  dans 
une  situation  pittoresque,  possédant  une 
eau  thermale  chlorurée  sodique,  sulfu- 
reuse, à  la  température  de  26».  et  une  eau 
ferrugineuse  à  la  température  de  12». 
Ces  eaux  sont  employées  en  boisson  et 
en  bains  contre  les  maladies  des  voies 
digestives,  les  maladies  de  la  peau,  le 
rhumatisme,  la  goutte,  la  gravelle,  la 
chlorose,  l'anémie. 

Climat  agréable,  belles  promenades, 
installation  assez  facile.  Voy.  eaux 
minérales. 

Bagnols  {Lozère).  —  Village  de 
400  habitants  ;  eau  thermale  (tempéra- 
ture 42°)  sulfurée  sodique,  employée  en 
boisson,  bains,  douches,  inhalations  con- 
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tre  un  grand  nombre  d'affections  d'ori- 
eine  rliumatismale,  certaines  maladies 
de  la  peau  et  certaines  affections  chro- 
niques des   voies  respiratoires.    Voy. 

EAUX  MINÉRALES. 

baguenaudier. — Lebar/uenaudier 
est  un  jeu  a  un  seul  joueur  (/iy.).  Il  est 
constitué  par  une  série   d'anneaux  en 
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Un  certain  nomhre  d'accessoires  sont 

fort  utiles,  sinon  nécessaires,  pourqu'on 

puisse    prendre     avec 


Le  baguenaudier. 

os  (ordinairement  onze),  attachés,  d'une 
part,  à  une  lame  mince  également  en 
os,  et  enfilés,  d'autre  part,  dans  une  dou- 
ble tring-le  munie  d'un  manche.  Il  s'agit 
d'enlever  les  anneaux  de  la  tringle. 

L'opération  ne  présente  aucune  diffi- 
culté, mais  elle  est  fort  longue.  Elle 
exige,  l'our  une  personne  exercée,  au 
moins  iO  minutes;  le  même  temps  est 
ensuite  nécessaire  pour  replacer  les 
anneaux  sur  la  tringle. 

Le  tableau  suivant,  dans  lequel  la  let- 
tre 0  signifie  ôtfz.  et  la  lettre  r  replacez, 
indique  la  marche  à  suivre, 
ol  —  o3  —  ri  —  oiel2— 00  —  r 
let2  —  ol—  )-3  —  ri  —  ol  et2  —  o 
4  —  ri  et  2  —  ol  —  o3  —  ri  — o  l  ol  i 
—  o  7  et  ainsi  de  suite  jusqu'à  la  fin. 

Pour  replacer  les  anneaux  sur  la  trin- 
gle, après  qu'ils  ont  été  tous  enlevés,  il 
faut  suivre  la  marche  inverse, 
ri  et  2  —  ol  —  r3  —  ri  —  olet  2  — 
r  4  et  ainsi  de  suite. 

baignoires.  —  Les  baignoires  des- 
tinées à  prendre  des  bains  chauds  ne  doi- 
vent pas  être  trop  grandes,  car  ladil'rt- 


Baignoire  ordinaire. 

culte  de  faire  chauffer  une  quantité  d'eau 
suffisante  augmente,  en  même  temps  que 
la  dépense  de  chaulfage.  Cependant  on 
est  mal  à  l'aise  dans  des  baignoires  trop 
étroites. 

Divers  systèmes  ont  été  imaginés 
pour  faciliter  lo  chauffage  de  l'eau  des- 
tinée aux  bains  chauds  ;  nos  figures 
représentent  un  certain  nombre  de 
systèmes  ;  le  fonctionnement  de  ces 
systèmes  est  expliqué  par  la  légende 
correspondant  à  chaque  figure. 


Cliauffe-bain.  —  l.c 
cylindre. à moilic  icni- 
pii  dediaiboiialluiiir, 
est  placé  verticale - 
ment  dans  le  bain.  Il 
s'établit  un  courant 
d'air  grâce  aux  deux 
tuyaux  de  droite  et  de 
ga'ucbe,  courant  d'air 
qui  entretient  la  com- 
bustion du  cbarbon. 
L'appareil  est  placé 
dans  la  baignoire 
même,  verticalement 
dans  l'eau;  on  l'enlève 
quand  l'eau  est  assez 
chaude. 


Chautfe-baiu  à  cir- 
culation.—  Il  ne  peut 
s'appliquer  qu'aux 
baignoires  munies, 
aux  pieds  de  deux 
tuyaux  pouvant  s'a- 
dapter "a  ceux  du 
cbauffe-bain.  L'eau 
circule,  grâce  h  ces 
tuyaux,  constamment 
entre  la  baignoire  et 
le  cliauffe-bain .  in- 
stallé aux  pieds,  en 
dehors  de  la  bai- 
gnoire. On  ebaufle 
au  gaz  ou  au  char- 
bon. 


toute  facilité  des   bains   de  baignoire. 
D'abord  un  thermomètre  flotteur  >l>'i-) 
pour  mesurer  la  température  qui,  selon 
les  personnes,  doit  varier  de  28  à  35°. 

Baignoire. 
Tuyau. 


Baignoire-lessiveuse,  avec  loyer  fixe  en 
dessous.  —  Celle  baignoire  de  campagne 
peut,  à  volonté,  servir  de  baignoire  ou  de  les- 
siveuse. 

Puis  un  chaufl'oir  à  linge,  qui  est  tan- 
tôt une  caisse,  tantôt  un  panier.  Les  pa- 
niers se  vendent  partout;  mais  chacun 
peut  se  fabriquer  aisément  une  caisse, 
avec  quatre  planches  jiour  faire  les  cô- 
tés, une  cinquième  constituant  le  cou- 
vercle, et  une  sixième,  percée  d'un 
grand  nombre  de  gros  trous,  pour  fixer 
au  milieu  et  constituer  le  support  du 
linge.  L'n  petit  fourneau  à  main,  placé 
sur  le  sol,  et  qu'on  recouvre  avec  la 
caisse,  donne  à  l'intérieur  la  tempéra- 
ture suffisante. 

bail.  —  Voy.  louage. 

baiu-iuarie.  —  Il  arrive  souvent 
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qu'un  vase  destiné  à  être  chauffé  ne  peut 
être  mis  directement 
sur  le  l'eu,  de  peur  que 
la  chaleur,  trop  forte, 
n'allore  la  sunstance 
placée  dans  le  vase.  On 
plonge  alors  ce  vase 
dans  un  autre,  plus 
g-rand,  rempli  d'eau 
bouillante.  On  a  ainsi 
un  chauffage  très  doux, 
qu'on  peut  prolonger 
aussi  longtemps  qu'on 
le  veut.  Cette  disposi- 
tion porte  le  nom  de 
bain-marie 

Le     bain-marie    est 
souvent    employé     eu      Thermomètre 
cuisine.    On   s'en    sert  à  bain, 

dans  une  foule  d'autres 
circonstances,  telles  que  la  préparation 
de  la  colle  forte*  et  celle  des  vernis*. 

bains.  —  Les  bains  sont  tantôt  hvgié- 
niques.  tantùt  thérapeutiques.  Les  tains 
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Cliauffoir  à  linge  en  forme  de  caisse. 

hygiéniques  sont  destinés  à  maintenir 
la  peau  propre  et  à  lui  permettre,  par 
suite,  de  remplir 
ses  diverses  fonc- 
tions. Ils  doivent 
être  lié'les,cesi-â- 
dire  dune  tempé- 
rature comprise 
entre  28  et  .35»,  et 
ne  guère  se  pro- 
longer au  delà  de 
30  minutes -.on  évi- 
tera de  les  pren- 
dre par  un  temps 
froid,  à  moins  que 
ce  ne  soit  à  domi- 
cile. Un  bain  trop 
chaud  augmente  la  transpiration  de  la 

})eau,  détermine  une  excitation  générale 
)ientôt  suivie  d'affaiblissement  ;  il  est 
dlangereu.x  pour  les  tempéraments  san- 
guins. Un  nain  trop  froUl,  au-dessous 
de  :!S",  doit  être  aussi  évité.  '\'oy.  aussi 

BAIGNOIRES. 

Pour  prendre  un  bain,  même  un  bain 
de  pieds,  il  faut  n'avoir  pas  mangé  de- 
puis au  moins  trois  heures.  Les  bains 
froids  de  mer  et  de  rivière  sont  utiles 
aux  personnes  en  bonne  santé  pendant 
les  cnaleurs  de  l'été;  ils  sont  toniques. 


Chauffoir  à  Unge  en 
lorinc  (le  panier. 


forliâants,  donnent  de  l'appétit.  Ils  sont 
nuisibles  aux  personnes  faibles,  ner- 
veuses, irritables,  aux  enfants  très 
jeunes  et  aux  vieillards.  Leur  durée  ne 
devrait  jamais  dépasser  liO  minutes. 
Pour  la  manière  de  prendre  les  bains 

!  froids,  voy.  l'article  bains  de  mer. 
bains  de  luer. — Un  séjour  de  quel- 
ques semaines  au  bord  de  la  mer,  pen- 
dant la  saison  chaude,  est  ordinairement 
très  profitable  à  la  santé.  Il  convient 
cependant  de  remarquer  que  l'eau  de 
mer  ne  saurait  être  assimilée  à  l'eau 

!  douce   pour  les  effets  qu'elle  produit. 

î  Elle  doit  être  considérée  comme  une  eau 
minérale  d'une  grande  puissance,  c'est- 
à-dire  susceptible  de  faire,  selon  les  cir- 
constances, beaucoup  de  bien  ou  beau- 
coup de  mal  au.x  personnes  qui  en  usent. 
11  est  à  remarquer  d'ailleurs  que  bien 

j  des  familles  se  rendent  sur  les  bords  de 
la  mer  pour  y  jouir   simplement  des 

!  avantages  d'une  vie  libre,  au  grand  air. 

[  exempte  de   travail  et    des   soucis  de 

I  l'existence  habituelle. 

On  agira  prudemment,  toutefois,  en 
consultant  un  médecin  avant  d'aller  s'é- 
tablir dans  une  station  maritime.  Des 
enfants,  des  vieillards,  des  personnes 
nerveuses,  pourraient  avoir  en  effet 
beaucoup  à  souffrir  de  l'action  de  l'air 
marin,  même  sans  la  pratique  des  bains. 
Que  le  bain  de  mer  soit  considéré  comme 

I  un  médicament  destiné  à  guérir  une  ma- 
ladie, ou  simplement  comme  une  prati- 
que d'h3'giène  susceptible  d'améliorer 
encore  une  santé  déjà  bonne,  il  doit  être 
soumis  à  certaiies  règles  dont  on  ne 
saurait  s'écarter  sans  inconvénient,  à 
moins  qu'on  n'ait  une  grande  endurance, 
ou  une  santé  tout  à  fait  robuste.  Nous 
allons  indiquer  ces  règles  générales,  en 
faisant  observer  qu'elles  peuvent  être, 
dans  bien  des  cas  particuliers,  modifiées 
par  l'ordre  du  médecin. 

Réglementation  des  bains  de  mer.  Le 
plus  souvent  les  bains  de  mor  ne  con- 
viennent ni  au.x  personnes  ayant  dépassé 
a  cinquantaine,  ni  aux  enfants  ayant 
moins  de  dix  à  douze  ans.  Les  person- 
nes nerveuses,  ou  pléthoriques,  ou  su- 
jettes aux  battements  de  cœur  doivent 
s'en  abstenir. 

Le  costume  le  meilleur  est  un  costume 
de  laine,  léger.  Les  heures  les  plus  fa- 
vorables sont  celles  comprises  entre 
neuf  heures  et  midi,  pour  le  matin,  entre 
trois  et  cinq  heures,  pour  le  soir;  on  évi- 
tera autant  quepossible  la  fraîcheur  du 
matin  et  celle  du  soir,  ainsi  que  la  grosse 
clialeur  d>i  milieu  du  jour.  Dans  tous  les 
cas,  on  n'entrera  dans  l'eau  que  deu.x 
heures  après  une  collation,  trois  ou 
quatre  heures  après  un  fort  repas. 

On  n'attendra  jamais  au  bord  de  l'eau 
que  le  corps  soit  refroidi  par  le  défaut 
d'exercice.  Tout  au  contraire,  on  se  li- 
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vrera,  au  moment  du  bain,  surtout  si  la 
température  extérieure  est  peu  élevée, 
à  une  promenade  rapide,  à  un  jeu 
animé,  puis 


BAI 


Bain. —  Il  est  indispensable  d'en- 
trer brusquement  à  l'eau. 


quelques  secondes;  il  est  encore  meilleur 
de  plonger  tout  d'un  coup,  la  tête  la  pre- 
mière, chaque  fois  que  cela  est  possi»le. 
La  méthode  des  personnes  impression- 
nables, qui  entrent  peu  à  peu.  avec  des 
précautions  infinies,  est  absolument  per- 
nicieuse; mieu.\  vaut  cent  fois  renoncer 
au  bain  que  de  l'employer. 

On  ne  restera  jamais  immobile  dans 
l'eau.  La  nage  est  le  meilleur  e.vercice 
que  l'on  puisse  prendre.  Mais,  sur  les 
côtes  oh  la  mer  est  dure,  on  se  trouvera 
très  bien  du  choc  de  la  lame,  supporté 


Le  bain  à  la  lame. 

de  telle  manière  que  le  baigneur  soit 
entièrement  recouvert  à  chaque  mouve- 
ment du  flux  ffif/-). 

Les  malades,  les  personnes  délicates 
prendront  des  bains  de  très  faible  du- 
rée ;  une  minute  au  début,  puis  2,  3, 
4  minutes,  quand  la  tolérance  est  bien 
établie.  Le  bain  peut  être  prolongé 
jusqu'à  10.  15  et  20  minutes  dans  les 
climats  chauds.  Les  baigneurs  très  ro- 
bustes et  très  habitués  peuvent  aller 
bien  au  delà  de  ces  limites,  mais  non  pas 
sans  s'exposer  à  des  indispositions  qui 
ont  parfois  une  certaine  gravité. 


A  la  sortie,  on  s'habillera  rapidement, 
et  on  prendra  un  exercice  suffisant 
pour  assurer  le  plus  vite  possible  une 
réaction  complète.  Les  personnes  déli- 
cates, chez  lesquelles  cette  réaction  est 
lente  à  se  produire,  prendront  des  bains 
très  courts,  se  feront  frictionner  ou  se 
frictionneront  elles-mêmes  avec  de  la 
flanelle  ou  un  gant  de  crin,  se  couvri- 
ront assez  fortement,  prendront  une 
tasse  d'une  infusion  chaude  préparée  à 
l'avance.  Si,  malgré  ces  précautions,  la 
réaction  est  trop  lente  à  se  produire,  il 
sera  bon  de  Venoncer  aux  bains. 

Choix  d'une  plage.  D'une  manière  gé- 
nérale, les  idages'de  laMédilerranée, 
ou  celles  du  golfe  de  Gascogne  doivent 
être  préférées  en  juin,  septembre  et  oc- 
tobre, celles  de  Bretagne  et  de  Nor- 
mandie en  juillet  et  août.  Mais,  le  plus 
ordinairement,  les  familles  se  décident 
pour  les  plages  les  plus  voisines  de  leur 
résidence,  et  on  ne  saurait  les  en  dis- 
suader. 

Toutefois  il  est  bon  d'éviter  les  plages 
voisines  de  l'embouchure  des  fleuves. 
L'eau  y  est  moins  limpide,  moins  salée 
et  y  a  une  température  beaucoup  plus 
variable.  On  recherchera  les  plages  sa- 
blonneuses et  fermes,  en  pente  dotice. 
Une  pente  trop  douce  a  l'inconvénient 
de  favoriser  outre  mesure  les  déplace- 
ments du  flot  par  suite  de  la  marée,  et 
de  forcer  les  baigneurs  à  aller,  selon 
l'heure  du  bain,  chercher  la  mer  à  des 
distances  très  considérables;  mais  elle 
a  l'avantage  de  présenter  une  grande 
sécurité,  par  suite  de  la  profondeur  tou- 
jours faible.  Une  pente  rapide  a  l'avan- 
tage de  s'opposer  au  recul  de  la  mer  : 
on  se  baigne  chaque  jour  presque  au 
même  endroit  ;  mais  la  profondeur  de 
l'eau  augmente  rapidement  quand  on 
s'éloigne  du  bord,  et  la  sécurité  est 
moins  grande. 

Installation  aux  bains  de  mer.  Les  per- 
sonnes qui  se  rendent  aux  bords  de  la  mer 
sont  généralement  moins  avides  de 
distractions  mondaines  que  celles  qui 
s'établissent  dans  les  stations  d'eaux 
minérales;  de  là  le  succès  toujours 
croissant  des  plages  modestes,  aujour- 
d'hui si  nombreuses,  dans  lesquelles  ces 
distractions  font  presque  complètement 
défaut.  D'ailleurs  la  mer  elle-même  off're 
à  ceux  qui  l'aiment  des  distractions 
hygiéniques  qui  ne  laissent  pas  place  à 
l'ennui  :  pêche,  promenades  en  barque, 
jeux  sur  la  plage. 

Au  point  de  vue  de  l'installation  maté- 
rielle, nous  ne  pouvons  que  répéter  ici 
ce  que  nous  avons  dit  à  l'article  e.^ux 

MINÉRALES  (VoV.  CC  mot). 

Énumération  des  stations  de  bains  de 
mer.  Pour  les  détails  spéciaux  relatifs  à 
quelques    plages    françaises,    choisies 
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parmi  les  plus  connues,  nous  renvoyons 
aux  mots  suivants,  rangés  par  ordre 
alphabétique: 

Agon.  Arcachon,  Arromanches,  As- 
nelles.  Atidierne.  Barfleur.  Batz  (Bourg- 
dc-i.  la  Baule.  Bcrck,  la  Berncrie.  Ber- 
neval.  Bernières,  Beuzeval.  Biarritz, 
Bidart.  Binic.  Boulognc-sur-Mer,  Bou- 
louris,  Bourg-d'Ault.  Cabourp.  Calais, 
Caniarct.  Cannes,  Carolles.  Carteret, 
Cavalaire,  Cayeux,  Châtelaillon.  Cher- 
bourg, le  Conquet,  CourseuUes,  le 
Groisic.  le  Crotoy.  Deauville,  Dieppe, 
Dinard,  Douarnenez,  Douville.  Dunkcr- 
que.  Erquy.  Etaples.  Elretat.  Fécamp, 
Fouras.  Gatteville.  Grainval.  Grand- 
camp,  Grande-Dune,  Grandes-Dalles, 
Granville.  Guétary.  le  Havre.  Home- 
Varavillc.  Honfleur,  Houlgate.  Jullon- 
ville,  Landemer,  Langrune.  La  Ro- 
chelle. Le  Tréporl,  Lion-sur-Mer,  Loc- 
quirec,  Luc-sur-Mer,  Marseille.  Mers. 
Morgat.  la  Napoule.  Nice.  Noirmou- 
tiers.  Palais.  Paramé.  Pt-nmarch.  Per- 
ros-Guireo.  Petites-Dalles,  la  Plage. 
Pornic.  Pornichet,  Porbail,  Port-Louis, 
Portrieux.le  Pouliguen.  Pourville,  Pré- 
failles,  Puys.  Quiberon.  Quineville. 
Rochebonne,  Roscoff.  Rovan,  Sables- 
d'Olonne,  Saint-Aubin-sur-Mer,  Saint- 
Briac  ,  Saint-Conie-de-Fresne .  Saint- 
Enogat.  Saint-Eygulf,  Saint-Georges- 
Didome.  Saint-Gildas-de-Rhuis.  Saint- 
Gillcs-sur-Vie .  Saint-Jacut-de-la-Mer. 
Saint-Jean-de-Luz,Saint-Jean-du-Doigt, 
Saint-Lunaire,  .Saint-Malo.  Sainte- 
Maxime,  Saint-Pair,  Saint-Pierrc-èn- 
Port.  Saint-Quay.  Saint-Raphaël.  Saint- 
Servan.  Saint  -  Vaast  -de-la  -  Hougue. 
Saint-Valery-en-Caux.  Soulac,  Tourge- 
ville,  Trégastel.  la  Tremblade.  Trouville. 
Urville-Haguc.  Val-André,  Veules.  Veu- 
lettes,  Ver-sur-Mer,  Villers-sur-Mer , 
Villerville,  Yport. 

Bains  iTo.spe*).— Ville  de  2. HOO  habi- 
tants; eaux  thermales  (température  de 
iO»  à  50»)  sulfatées  sodiques  fournies  par 
un  grand  nombre  de  sources  ;  emplovées 
en  boisson,  bains,  douches  contre  le 
rhumatisme,  la  sciatique,  l'hystérie, 
certaines  névralgies,  etc. 

Situation  agréable  ;  peu  de  distrac- 
tions, mais  quelques  promenades  char- 
mantes ;  installation  peu  onéreuse  dans 
divers  hôtels  et  des  maisons  meublées. 

Voy.  EAUX.  MINKR.VLES. 

balance.  —  Quand  on  a  une  balance 
(/iV/.),  il  faut  pouvoir  vérifier  sa  justesse 
et  celle  des  poids. 

Pour  cela,  s'assurer  d'abord  que, 
les  plateaux  n'étant  pas  chargés,  la 
balance  est  bien  en  équilibre  dans  une 
position  horizontale;  puis  changer  de 
coté  les  <leux  plateaux,  mettant  à  droite 
celui  qui  était  à  gauche,  à  gauche  celui 
qui  était  à  droite.  Si  la  balance  est  juste, 


l'équlibre  j)ersiste;  si  elle  est  fausse, 
l'éâulibre  n'a  plus  lieu. 

Il  9t  rare  de  rencontrer  une  balance 
tout  à  fait  juste.  Mais  pour  les  pesées 


Cout«au.      Aiguille. 


La  balance  commune. 

ordinaires  de  ménage,  une  balance  qui 
pèse  avec  une  erreur  qui  ne  dépasse  pas 
deux  ou  trois  grammes  peut  être  consi- 
dérée comme  suffisante. 

On  peut  cependant,  si  on  en  a  besoin, 
faire  des  pesées  tout  à  fait  exactes  avec 
Une  balance  fausse,  pourvu  qu'elle  soit 
sensible,  cest-à-diro  qu'elle  s'incline, 
quand  on  l'a  une  fois  mise  en  équilibre, 
sous  l'influence  d'une  surcharge  très 
petite  ajoutée  dans  un  des  plateaux. 

Pour  faire  une  pesée  juste,  on  met  le 
corps  à  peser  dans  l'un  des  plateaux,  et 
dans  l'autre  on   ajoute  une  tare  quel- 


Balauce  romaine. 

conque  (par  exemple  du  plomb  de  chasse 
ou  de  très  petits  cailloux)  jusqu'à  ce 
qu'il  y  ait  équilibre.  On  enlève  alors  le 
corps,  sans  toucher  à  la  tare,  et  on  le 
remplace  par  des  poids  ajoutés  jusqu'à 
ce  que  l'équilibre  soit  rétabli.  Ces  poids 
qui  ont  remplacé  le  corps  donnent  son 
jioifis  exact,  que  la  balance  soit  juste 
ou  fausse. 
C'est   ce  procédé  de  la  double  pesée 
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qu'on  peut  employer  quand  on  a  à  peser 
avec  précision  une  très  petite  quantité 
de  quelque  chose.  Ou  peut  aussi  s'en 
servir  pour  vérifier  la  justesse  des  poids 
que  l'on  a  à  sa  disposition.  On  constate, 
par  exemple,  que  les  deux  poids  de 
10  grammes  peuvent  remplacer,  sans 
que  l'équilibre  soit  troublé,  celui  de 
2J  grammes;  que  les  deux  poids  de 
100  grammes  peuvent  remplacer  celui 
de  200  grammes,  el  ainsi  de  suite  pour 
tous  les  poids  de  la  boite. 

La  hafance  de  Roherval  {fi(/-),  appelée 
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Une  balance  est  constituée  par  un  filet 
rond,  de  35  centimètres  de  diamètre, 
monté  sur  un  cercle  en  fil  de  fer  de  25  à 
28  centimètres  de  diamètre,  de  telle  sorte 
que  le  filet,  non  tendu,  forme  une  poche 
peu  profonde.  Trois  ficelles  sont  atta- 
chées sur  les  contours  du  cercle  de  fer, 
et  vont  se  réunir  en  une  seule  à  une  dis- 
tance de  40  à  50  centimètres.  De  là  part 
une  cordelette  unique  de  1  à  2  mètres 
de  longueur,  fixée  à  un  manche  de  bois 
do  1">  à  1"',30. 

Pour    pêcher    les     écrevisses      aux 


Balance  de  Roberval. 

aussi  balance  anglaise,  est  la  forme  de 
balance  la  plus  commode. 

Si  ou  recherche  avant  tout  un  instru- 
ment à  bon  marché,  on  se  lonlenti^ra  de 
la   romaine   ou  du 
peson     à      ressort 
(/î(/.);  mais  ces  sor- 


Peson.  Pèse-lettres. 

tes  de   balances  donnent  rarement  une 
précision    supérieure  à  50  grammes. 

On  fait  cependant,  pour  les  très  petits 
poids,  et  en  particulier  pour  peser  les 
lettres,  de  petits  pesons  très  exacts  et 
très  sensibles  (/î//.). 

balance  (pêche).—  Les6n/a?ices  sont 
des  engins  de  pêche  destinés  à  prendre 
les  écrevisses  {fiy.}.  Elles  sont  tout  à 
fait  analogues  aux  cm-relets*.  mais  avec 
une  dimension  beaucoup  plus  petite. 


Balance  à  écrevisses. 

balances,  on  attache  à  chacune  d'elles, 
au  milieu,  un  morceau  de  viande  à  moi- 
tié putréfiée,  et  on  tend  sur  le  fond  du 
ruisseau,  ou  près  de  la  berge  de  la  ri- 
vière, dans  le  voisinage  des  trous  dans 
lesquels  se  réfugient  les  écrevisses.  Le 
bâton  est  posé  sur  le  bord,  ou  piqué, 
le  manière  que  la  corde  soit  légère- 
ment tendue.  Au  bout  d'un  quart  d'heure 
on  lève  vivement  la  balance,  qui  est 
parfois  garnie  de  plusieurs  écrevisses. 

\0y.  ÉCREVl.SSES. 

balançoire.  —  Le  jeu  de  la  ba- 
lançoire, ou  escarpolette  (fit/.),  ne  peut 
être  considéré  comme  un  exercice 
physique  qu'autant  que  le  joueur  se 
donne  de  lui-même,  par  des  mouve- 
ments convenables,  l'impulsion  grâce  à 
laquelle  il  s'élève.  Ces  mouvements  sont 
aisés  à  exécuter  lorsque  l'on  se  tient  de- 
bout sur  la  planchette,  les  mains  tenant 
les  cordes,  à  la  hauteur  du  visage.  Il  suf- 
fit dans  ce  cas  d'une  forte  inflexion  des 
jarrets,  effectuée  chaque  fois  qu'on  est 
au  point  le  plus  haut  de  la  course,  pour 
s'élever,  progressivement,  à  une  grande 
hauteur. 
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Balaruc  iUérauh..—  Ville  de  4jj 
liabitanls:  eau  tberniale  (température 
ii")  chlorurée  sodique  ;  employée  en 
boisson,  bains  et  douches  contre  ia 
paralysie,  le  rhumatisme,  les  névralgies, 
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saille  ;i  pratiquer  dans  les  appartements. 
se  l»  avec  des  balais  de  crin  pour  les 
parquets  études  balais  de  chiendent  pour 
tes  tapis.  Ces  balais  soulèvent  nécessai- 
rement de  la  poussière,  ce  qui  présente 


'^^-  ^ù  4.  y , 


La  pêche  des  écrt\ 


la    sciatique,    Tanémie,   les    anciennes 
blessures,  etc. 

Belle  situation  ;  bon  établissement 
thermal:  installation  dans  rétablissement 
thermal.  Pas  de  distractions.  Voy.  e.\cx 

MINÉRALES. 

balayage. —  Le  balayage,  indispen- 


un  grave  inconvénient  au  double  point 

i  de  vue  de  l'hygiène  et  de  la  propreté  de 

la  maison,  cette  poussière  entrant  dans 

les  voies  respiratoires   et  se  déposant 

■  sur  les  meubles. 

j  Des  balais  à  rotation,  avec  caisse  à 
I  poussière  lerniée,  permettent  au  con- 
1  traire  d'éviter  complètement  les  incon- 
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vénienls  que  nous  signalons.  Malheu- 
reusement il  s'agit  là  d'ustensiles  d'un 
prix  relativement  élevé. 

Pour  les  cniirs,  les  cuisines,  on  se  sert 
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balcon  législation).—  Il  est  interdit 
de  placer  sur  les  balcons  et  les  l'enétres 
aucun  vase  à  fleurs  à  moins  (jue  la  chute 
de  ces  objets  et  celle  de  1  eau  qui  en 
découle  ne  soit  rendue  impossible;  sous 
peine  d'une  amende    de   1    à  5  francs, 


Balançoire  pour  jeunes  gens. —  La  premiêic 
impulsion  est  donnée  par  un  camarade,  dou- 
cement, sans  secousse. 

de  balais  en  bouleau,  en  bruyère  ou  en 
sorgho. 

Dans  les  villes,  les  personnes  habi- 
tant des  maisons  placées  le  long  de  la 


Balançoire  pour  jeunes  gens.  —  I.a  pro- 
miére  iiiipulsi<iii  donnée,  le  mouvement  prend 
plus  d'aniplituile  par  la  flexion  des  jarrets. 

voie  publique  sont  tenues  de  balayer 
chaque  jour  la  partie  de  la  voie  publique 
placée  devant  leur  maison.  Aujourd'hui 
cette  obligation  est  remplacée,  dans 
beaucoup  de  villes,  par  une  taxe  spéciale 
à  payer  chaque  année. 


Balançoire  pour  jeunes  filles  ou  jeunes 
enfants.  —  Le  mouvement  est  communiqué  U 
l'aide  d'une  corde,  ou  simplement  en  poussant 
derrière  le  siège. 

sans  préjudice  des  dommages-intérêts 
ou  mémedes  poursuites  correctionnelles 
en  cas  d'accident. 

balle  an  chasseur.— Ce  jeu  d'en- 
fants est  très  usité  dans  les  écoles  (fia.;  ; 
pour  tout  matériel,  il  exige  une  oalle. 
Un  chasseur  est  désigné  par  le  sort-, 
tous  ses  camarades  sont  des  oiseaux. 

Le  chasseur  lance  sa  balle  jusqu'à  ce 
qu'il  ait  atteint  un  oiseau,  qui  devient 
second  chasseur.  La  balle,  lancée  do 
nouveau  par  un  des  deux  chasseurs,  finit 
par  atteindre  un  autre  oiseau,  qui  devient 
aussi  chasseur;  et  ainsi  de  suite  jusqu'à 
ceque  tous  les  oiseaux  aient  été  pris. 

A  partir  du  moment  où  il  y  a  trois 
chasseurs,  ceux-ci  ne  peuvent  plus 
courir  quand  ils  ont  la  balle  en  mains; 
ils  ne  peuvent  que  faire  la  chaîne,  se 
passant  la  balle  de  l'un  à  l'autre,  et  pour- 
suivant ainsi  les  oiseaux. 

De  même,  à  partir  du  moment  où  il  y 
a  trois  chasseurs,  les  oiseaux  peuvent 
poursuivre  la  balle  avec  les  jiieds.  la 
taire  courir,  et  empêcher  les  chasseurs 
de  la  prendre  quand  elle  est  tombée 
mais  ils  ne  peuvent  la  ramasser  avec  les 
mains. 

Les  oiseaux  ont  quatre  moyens  de  se 
garantir  de  la  balle  :  ils  peuvent  fuir  ou 
se  cacher;  éloigner  la  balle  avec  le  pied 
quand  elle  est  à  terre  et  qu'un  chasseur 
va  la  saisir;  la  parer  en  la  détournant 
d'un  coup  de  main;  enfin  la  t/olicr.  c'est- 
à-dire  la  saisir  avec  les  mains  avant 
qu'elle  ait  touché  terre.  L'oiseau  qui  a 

5. 
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ainsi  ijobé  une  balle  peut  la  lancer  contre 
les  chasseurs. 

Pendant  tout  le  jeu,  les  chasseurs  se 
distinguent  des  oiseaux  en  s'attachant 
leur  mouchoir  autour  du  bras. 


se  plaçait  dans  le  camp,  limité  par  les 
cordes, Ja  ligne  d'.'S  courtes  et  la  ligne 
(les  outre. 

Un  joueur  du  premier  groupe  sert  la 
balle  ;  pour  cela,  il  la  lance  légèrement 


La  balle  au  chasseur. 


balle  au  mur. —  Ce  jeu  de  paume, 
qui  ne  demande  qu'un  espace  assez 
restreint  et  un  très  petit  matériel, 
devrait  élre  beaucoup  plus  répandu. 
C'est  un  excellent  exercice  pour  les 
entants  et  pour  les  jeunes  gens. 

Le  jeu  consiste  à  frapper  avec  la  main, 
en  l'envoyant  contre  un  mur.  une  petite 
balle  grosse  comme 
un     œuf  de    poule , 
en  suivant  certaines 


La  balle  au  mur  :  La  baHe  au  mur  : 

paloltc.  o-:,,,,. 

règles.  La  balle  étant  très  dure,  fait 
parfois  mal  à  la"main  ;  on  peut  alors  se 
servir  d'un  gant  spécial,  ou  d'une  petite 
palette  en  bois. 

L'emplacement  du  jeu  doit  être  un  sol 
bien  uni,  terminé  par  un  mur  haut  d'au 
moins  3  mètres,  sans  aucune  ouverture. 
Des  lignes,  tracées  sur  le  mur  et  sur  le 
sol,  indiquent  les  limiles  du  jeu  {fig.). 
On  joue  à  deux,  quatre,  six  ou  même 
huit  joueurs. 

Les  joueurs,  divisés  eu  deux  groupes. 


on  avant  et,  la  frappant  violemment  avec 
la  paume  de  la  main,  ill'envoie  contre  le 
mur,  de  façon  qu'elle  rebondisse  ensuite 


'ffne  de::  C'curtes\ 


ligne  dfs  Outre 


La  balle  an  mur  :  disposition  du  jeu. 

pour  revenir  dans  le  camp.  l'n  adver- 
saire doit  alors  la  recevoir  quand  elle 
revient,  et  l'envoyer  à  son  tour.  Et  ainsi 
de  suite  jusqu'à  ce  qu'une  faute  soit 
commise. 

Il  y  a  faute  commise  :  1°  quand  la  balle 
frappe  le  mur  en  dehors  du  rectangle 
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déterminé  par  la  ligne  des  outre,  le 
faite  du  mur.  et  les  deux  lignes  verti- 
cales; 2°  quand  clic  retombe  en  dehors 


BAL 


saire:  le  groupe  (jui  a  le  premier  4  points 
a  gagné.  Mais  si  les  deux  groupes  arri- 
vent ensemble  ;V. 3  points,  ils  sont  (i-ileux; 


La  balle  au  mur  :  pari 


du  camp  ;  3»  guand  elle  est  manquée  par 
le  groupe  qui 
doit    la    ren- 
voyer contre 
le     mur.     On 
ne  peut  ren- 
voyer la  balle     Le  tambourin  et  la  balle, 
qu  en    la    re- 
cevant   à    la  volée,  c'est-à-dire    avant 
quelle  ai  t  touché  terre,  ou  bien  à  son  prè- 


le point  suivant  gagné  par  l'un  ou  l'autre 
des  deux  groupes  ne  lui  donne  pas  la 
partie;  on  lui  marque  seulement  un 
(ivantaye.  Un  point  de  plus  gagné  par  le 
même  groupe  lui  donne  le  jeu  ;  mais  si, 
au  contraire,  il  le  perd,  les  groupes 
sont  de  nouveau  à-deux,  et  ainsi  de 
suite  jusqu'à  ce  que  l'un  des  deux 
groupes,  étant  à-deux,  ait  gagné  deux 
points  de  suite. 


La  balle  an  tajnbourin. 


miev   bond,   autrement   elle    est   man- 
quée. 

Une  partie  se  joue  en  4  points.  Chaque 
faute  commise  donne  un  point-à  l'adver- 


Le  jeu  de  la  balle  au  mur  est  surtout 
profitable  quand  les  joueurs  s'astrei- 
gnent à  envoyer  la  balle  tantôt  de  la 
main  droite,  tantôt  de  la  main  gauche. 


BAL 

l>:ille  au  tambourin.  —  Ce  Jeu 

convient  i>arfaileinent  aux  jeunes  filles, 
surtout  si  elles  s'exercent  à  le  pratiquer 
alternativement  des  deux  mains;  il  est 
assez  violent,  et  il  est  prudent  de  s  y 
entraîner  progressivement. 

Le  matériel  se  compose  d'un  tambourin 
servant  de  raquette  et  forme  d'une  peau 
tendue  sur  un  large  anneau  de  bois,  et 
de  petites  balles  de  caoutchouc  creuses. 
Le  terrain  est  une  cour,  une  esplanade 
quelconque, ou  mieux  encore  une  pelouse 
(dans  ce  dernier  cas.il  est  bon  de  cnausser 
des  souliers  de  toile  à  semelle  de 
caoutchouc). 

Au  début  les  joueuses  se  contenteront 
de  se  grouper  deux  par  deux  et  de  se 
renvoyer  la  balle  en  la  frappant  dutam- 
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neufs  joueurs  (ou  moins),  à  l'aide  d'une 
balle  en  cuir  ou  en  caoutchouc  demi- 
pleine. 

Neuf  trous  (ou  pots)  sont  creusés  en 
trois  rangées,  distantes  les  unes  des 
autres  de  30  centimètres.  Un  carré  de  4 
il  0  mètres  de  côté  formant  le  camp,  est 
tracé  autour  des  pots.L'n  peu  en  dehors 
du  camp,  une  autre  ligne  est  tracée,  mar- 
quant le  but.  Un  pot  est  assigné  àchaque 
joueur,  et  la  partie  commence  (fifi-)- 

L'un  des  joueurs,  désigné  pour  être  le 
premier  ronleuv,  se  placé  au  but,  et  fait 
rouler  la  balle  vers  les  trous.  Pendant  ce 
temps  les  autres  sont  postés  autour  du 
camp,  un  pied  sur  la  limite.  Si  la  balle 
tombe  dans  un  des  pots  cl  s'y  arrête, 
tout  le  monde  s'enfuit  à  l'exception  du 


La  balle  aux  pots. 


bourin,  tantôt  de  la  main  droite,  tantôt 
de  la  main  gauche  ;  quand  elles  auront 
acquis  \me  certaine  adresse  à  cet  exer- 
cice, elles  aborderont  une  dil'ficulté  plus 
grande,  celle  qui  consiste,  par  exemple, 
à  laisser  bondir  la  balle  ;\  terre,  en  deçà 
ou  au  delà  d'une  ligne  tracée  sur  le  sol 
(à  la  chaux  s'il  s'agit  d'une  pelouse), 
avant  de  la  frapper  du  tambourin  pour 
la  renvoyer. 

On  peut  alors  se  grouper  par  camps 
de  deux  ou  trois  joueuses,  chacun  d'un 
côté  de  la  ligne-limite,  afin  de  barrer 
plus  aisément  le  passage  à  la  balle, 
qi:elle  qu'en  soit  la  direction. 

Une  fois  bien  exercées,  les  jeunes 
filles  peuvent  jouer,  à  l'aide  du  tam- 
bourin, le /«w)i-/e/iiii«  et  la /oufl'ue-pnioHP. 

halle  à  la  ci'ossc 


balle  aux  pots.- 


Vo^-.  M.\IL. 

Le  jeu  se  joue  à 


propriétaire  du  pot,  lequel  s'empresse  do 
ramasser  la  balle,  pour  en  frapper  l'un 
des  fugitifs  :  s'il  manque  son  coup,  il 
devient  rouleur.  S'il  attrape  un  cama- 
rade, celui  qui  est  ainsi  calé  devient 
rouleur.  Tout  joueur  qui  devient  rouleur 
dépose  un  caillou  dans  son  pot  :  le  rou- 
leur qui  a  roulé  trois  fois  de  suite  sa 
balle  vers  les  pots  sans  arriver  à  la 
placer  marque  un  caillou  supplémen- 
taire. Quand  un  joueur  a  ainsi  pris  trois 
marques,  il  .tort,  et  jusqu'à  la  fin  de  la 
l'.artie  reste  simple  sjjcctateur. 

Le  gagnant  est  celui  qui  reste  le  der- 
nier. 11  a  le  droit  de  fusiller  tous  les  per- 
dants. Pour  cela,  chacun  des  vaincus  à 
son  tour  va  se  placer  au  mur,  en  présen- 
tant le  dos,  et  jette  la  balle  derrière  lui, 
aussi  loin  qu'il  peut.  Le  vainqueur  la 
ramasse,  et,  du  point  où  il  l'a  j-elevée,  il 
la  lance  trois  fois  de  suite  contre  le  dos 
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du  condamné.  S'il  atteint  toute  autre  i  sont  ensuite  assortis  par  couples  de  même 
partie  du  corps,  à  son  tour  il  est  voué  à  ;  taille,  chaque  couple  comprenant  un 
la  fusillade  et  il  subit  la  peine  du  talion.  I  joueur  de  chaque  camp.  Les  couples  se 


La  balle  cavalière. 


Ce  jeu  n'exige  pas  un  très  grand 
espace  ;  il  convient  aux  enfants  de  tous 
les  âges  :  pourvu  qu'ils  soient  à  peu  près 


rangent  en  cercle,  et,  dans  chacun  d'eux, 
celui  du  premier  camp  saute  à  califour- 
chon sur  cejui  du  second  camp  ffig-j- 


La  balle  en  posture. 


de  même  force.  Il  convient  également 
aux  fillettes. 

balle  cavalière.— Ce  jeu  convient 

uniquement  aux  garçons.  Les  joueurs, 
divisés  en  deux  camps  de  même  force, 


Le  premier  cavalier,  muni  de  la  balle, 
la  lance  à  son  voisin  de  droite  :  celui-ci 
l'a  vaut  attrapée  sans  mettre  pied  à  terre, 
la  lance  à  son  tour  au  cavalier  voisin,  et 
la  balle  fait  ainsi  le  tour  du  cercle.  .Si 
elle  vient  à  tomber,  tous  les  chevaux 
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abandonnent  leurs  ravaliers  et  ceux-ci 
se  sauvent  rapidement  ;  le  cheval  le  plus 
près  de  la  balte  la  saisit,  la  lance  vers  les 
cavaliers,  et,  s'il  parvient  à  en  atteindre 
un.  tous  changent  do  rôle. 

balle  en  posture.  —  Ce  jeu  est 

très  amusant  pour  les  enfants  (garçons  et 
filles).  Tous,  rangeas  en  cercle,  se  jettent 
successivement  la  balle.  Celui  qui  la 
laisse  tomber  est  oblige  de  garder  la 
posture  qu'il  avait  à  l'instant  où  la  balle 
lui  échappe  (fi(j.).  Lorsque  tous  les 
joueurs,  sauf  un,  sont  en  posture,  ce  der- 
nier les  fait  recivrfi  en  touchant  les  pos- 
tures l'une  après  l'autre  avec  la  balle. 

balle  (jeux  de).  —  Les  jeux  de  balle 
sont  nombreu.x;  ils  demandent  de  l'agi- 
lité,    de      l'a- 
dresse,et  quel- 
ques-uns de  la 
lorce.  Il  en  est 
l>our    les    en- 
fants, pour  les     Le  bailou  Irauçais.  —  Li- 
jeunes     filles,  siii'e  pour   soutenir    le  poi- 
pour  les  jeu-  gnet. 
nés  gens. 

Les  balles  employées  dans  ces  jeux 
sont  toujours  de  petite  dimension,  20  à 


BAN 

Siallon  français.  —  I^e  jeu  du  bal- 
lon franmix  est  presque  identique  à  celui 
<le  la /o/»/ !('?-/)«)'»('".  mais  il  se  joue  avec  un 
hallon  que  l'on  renvoie  soit  avec  le  poing, 
soit  avec  le  pied,  soit  même  avec  n'im- 
porte quelle  autre  partie  du  corps  (fin.). 
Toutefois,  il  est  interdit  de  le  toucher 
successivement  avec  deux  d'entre  elles, 
et  le  joueur  qui,  par  exemple,  ayant  reçu 
le  ballon  sur  le  bras,  le  renverrait  avec 
la  main  ou  le  pied,  ferait  une  faute,  au 
même  titre  que  si  deux  joueurs  du  même 
camp  touchaient  le  ballon  avant  qu'il 
ait  été  renvoyé  par  l'autre  camp. 

On  ne  peut  prendre  le  ballon  avec 
les  deu.x  mains  que  pour  l'arrêter. 
et  faire  une  chasse  après  le  deuxième 
bond. 

Les  joueurs  peuvent  se  trouver  à  tout 
moment,  sans  qu'il  y  ait  faute,  dans  le 
camp  de  leurs  adversaires.  Mais  il  y 
aurait  faute  s'ils  sortaient  des  limites  du 
jeu  ;  ils  n'j'  sont  autorisés  que  dans  le  cas 
où  le  ballon,  tombant  dans  les  limites, 
mais  faisant  son  bond  au  dehors,  l'un  des 
joueurs  en  sort  pour  le  renvoyer. 

Les  joueurs  s'enveloppent  générale- 
ment le  poing  et  une  partie  du  bras  avec 
une  lisière  large  de  deux  doigts,  qui 


\ 
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Le  bailou  français. 


2.Î  centimètres  de  circonférence.  Le 
poids,  selon  les  circonstances,  varie  de 
IS  à  2.5  granmies.  Le  bon  choix  des  balles, 
comme  poids,  grosseur,  élasticité, dureté 
a.  dans  chaque  jeu,  une  assez  grande 
importance,  et  les  bons  joueurs  donnent 
à  ce  choix  tous  leurs  soins. 

Pour  les  principaux  jeux  de  balle, 

VO3'.  BALLE  EN  POSTURE.  BALLE  CAVA- 
LIÈRE, BALLE  ATX  l'OTS. BALLE  AU  TAMBOC- 
BIN.  BALLE  AU  MUR.  BALLE  AU  CHASSEUR, 
i-OXGUE-rAU.ME.  LAWN-TENNIS. 


amortit  le  choc,  parfois  un  peu  rude,  du 
ballon. 

ballottage.    —  Voy.   électeurs. 

ÉLECTIO.NS. 

bandages. — Les  6<i)irf«jres.  généra- 
lement formés  de  longues  bandes  de  toile 
et  de  compresses,  sont  destinés  à  exercer 
une  pression  pour  diminuer  un  gonfle- 
ment, ou  à  maintenir  solidement  en  place 
les  diverses  pièces  d'un  pansement. 
L'enlacement  de  la  bande  de  toile  varie 


« 


à 
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nécessairement  selon  la  place  qu'occupe 
le  banfiajre. 
Il  esl  bonde  s'exercer,  sous  la  direction 


Bandage  de  la  tète. 

d'une  personne  compétente,  à  la  dispo- 
sition des  bandages  les  plus  simples,  tels 
que  ceux  de  la  main,  du  pied  (cas  d'une 


Bandage  et  immobilisation  do  bras. 

foulure  du  poignet,  d'une  entorsei,Il  est 
prudent  aussi  d'avoir  toujours  chez  soi 
quelques  bandes  de  toile,  longues  de  5  à 


Bandage  da  bras. 

mètres,  larges  de  6  à  7  centimètres, 
qui  peuvent  à  l'occasion  être  de  la  plus 
grande  utilité. 

Quand  le  bandage  doit  maintenir  soli- 
dement la  partie  malade  et  demeurer 
longtemps  en  place,  on  imprègne  la 
dernière  couciie  d'une  substance  capable 
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de  se  solidifier,  telle  que  la  dextrine.  le 
plâtre.  Vamidon,  la  gélatine,  etc.  :  le  ban- 
dage est  alors  comme  d'une  seule  pièce. 
Mais  ce  pansement  plus  compliqué  ne 
peut  être  appliqué  que  par  le  médecin. 


Bandage  pour  la  compression  dune  lieniie 
iuguiuale. 

On  nomme  aussi  bandage  une  ceinture 
élastique  d'acier,  recouverte  de  peau, 
destinée  à  contenir  les  hernies. 

bannîsseiueiit.—  Voy.  pé.nalité. 
banque    de    France.   —  Vov. 

BANtjrES. 

banqueroute.—  La  suspension  des 
paiements  d'un  commerraut,  ordinaire- 
ment nommée  faillite*. iprend  le  nom  de 
banqueroute  quand  le  commerçant  s'est 
rendu  coupable  d'imprurlence.  de  négli- 
gence (banqueroute  simple),  ou  de  fraude 
(banqueroute  frauduleuse). 

La  Ijdnqwiroute  simple  est  un  délit 
(police  correctionnelle j  passible  d'un  em- 
prisonnement d'un  mois  à  deu.x  ans. 

La  banqueroute  frauduleuse  est  un 
crime  icour  d'assises)  passible  des  tra- 
vau.\  forcés  à  temps.  Le  banqueroutier 
frauduleux  ne  peut  obtenir  de  concor- 
dat; il  ne  peut  pas  être  réhabilité  com- 
mercialement (Voy.  RÉHABILITATION). 

banques.  —  On  nomme  banque  tout 
établissement  de  crédit  où  l'on  t'ait  com- 
merce de  l'argent.  Les  opérations  que 
peut  faire  une  banque  sont  nombreuses. 
Elle  reçoit  de  l'argent  en  dépôt,  en 
payant  un  certain  intérêt  au  déposi- 
taire ;  elle  prête  de  l'argent  à  intérêts 
aux  personnes  qui  présentent  des  garan- 
ties suftisantes  ;  elle  se  charge,  en  pré- 
levant un  faible  droit  de  commission, 
du  recouvrement  de  toutes  les  valeurs 
échues  ;  elle  paye  d'avance,  en  prélevant 
un  escompte,  les  valeurs  non  encore 
échues  :  elle  ouvre  des  comptes  courants 
aux  particuliers  et  se  charge  dès  lors 
de  tous  les  recouvrements,  de  tous  les 
payements  à  faire  pour  le  compte  de 

i  ces  particuliers. 

!       Certaines  banques,  d'ailleurs,  limitent 

I  leurs  opérations  à  un  certain  nombre  de 
celles  qui  sont  indiquées  ci-dessus. 

I  Nous  dirons  deu.\  mots  de  quelques- 
unes   des  banques  françaises  les  plus 

]  importantes. 
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Banque  de  France.  C'est  une  société 
anonyme  par  actions  qui  fonctionne 
depuis  le  commencement  du  siècle.  Elle 
a  son  sièfco  à  Paris  et  une  succursale 
au  moins  dans  chaque  département. 

Elle  a  reçu  de  l'Etat  le  monopole  de 
l'émission  de  billets  au  porteur,  qui, 
sous  la  garantie  de  la  banque,  circulent 
librement  en  France,  et  sont  partout 
acceptés  comme  l'or  et  l'argent.  Mois 
ces  billets  n'ont  pas  cours  forcé,  cl  ils 
sont  remboursables  ;\  vue  au  guichet 
de  la  Banque  en  espèces  monnayées. 
Cependant,  à  certaines  époques  diffi- 
ciles, comme  en  18i8  et  en  1870,  la  loi 
a  établi  provisoirement  le  cours  forcé 
des  billets  de  la  Banque. 

Le  monopole  de  la  Banque  de  France 
cessera,  à  moins  qu'il  ne  soit  renouvelé, 
le  31  décembre  1897. 

En  garantie  du  monopole  accordé  à 
la  Banque  de  France,  l'Etat  a  un  droit 
de  surveillance  sur  ses  opérations.  A  la 
tête  de  la  Banque  sont  un  gouverneur 
et  deux  sous-gouverneurs,  nommés  par 
le  Président  de  la  République;  quinze 
régents  et  trois  censeurs  élus  par  l'as- 
semblée des  actionnaires  complètent  le 
Conseil  de  la  Banque. 

Outre  l'émission  des  billets  de  banque, 
les  opérations  de  la  Banque  de  France 
sont  les  suivantes  :  elle  escompte  les 
efî'ets  de  commerce  sur  Paris  ou  sur  les 
villes  où  elle  a  des  suocursales  ;  elle  fait 
des  avances  de  fonds  garanties  par  les 
rentes  sur  l'Etat,  les  actions  et  obliga- 
tions des  chemins  de  fer  français,  les 
o-bligations  de  la  Ville  de  Paris,  les 
obligations  du  Crédit  foncier,  des  lin- 
gots d'or  et  d'argent  :  elle  reçoit  en 
garde  les  titres  financiers  de  toutes 
sortes,  les  diamants,  les  lingots  d'or  et 
d'argent:  elle  se  charge  de  l'encaisse- 
ment des  eftets  qui  lui  sont  remis;  elle 
reçoit  des  comptes  courants. 

Crédit  foncier  de  France.  Cette  banque , 
qui  est  une  société  anonyme  par  actions, 
a  pour  but  de  prêter  de  l'argent  sur 
hypothèque  aux  propriétaires  fonciers, 
et  leur  permettre  le  remboursement  do 
leur  dette  par  des  annuités  à  long  terme. 

Comme  la  Banque  de  France'elle  est 
administrée  par  un  gouverneur  et  deux 
sous-gouverneurs  nommés  par  le  Pré- 
sident de  la  République,  assistés  de 
vingt  administrateurs  et  de  trois  cen- 
seurs élus  par  l'assemblée  des  action- 
naires. Le  Crédit  foncier  n'a  pas  de 
succursales  en  province,  mais  il  y  est 
représenté  par  les  receveurs  généraux 
et  les  receveurs  particuliers  desfinances. 

La  principale  opération  du  Crédit 
foncier  est  \c  prêt  liypothécaire.  Il  prèle, 
aux  propriétaires  d'immeubles  situés 
en  France  et  en  Algérie,  des  sommes 
remboursables  A  long  terme  (de  10  à 
GO  ans)  et  par  annuités;  ces  prêts  sont 


faits  sur  première  hypothèque.  Pour  un 
remboursement  à  00  ans,  le  propriétaire 
a  à  verser  une  somme  annuelle  de  of  77 
pour  100  francs  prêtés,  intérêts  et  anior- 
lissemenl  compris.  D'ailleurs  l'emprun- 
teur peut  se  libérer  quand  il  lui  plaît 
par  anticipation.  En  outre,  le  Crédit 
foncier  est  autorisé  à  prêter  aux  dépar- 
tements, aux  communes,  aux  associa- 
tions syndicales,  aux  hospices  et  autres 
établissements  publics. 

Pour  se  procurer  l'argent  nécessaire  à 
ces  prêts,  le  Crédit  foncier  émet  des  obli- 
f/atioiis,  dont  les  intérêts  sont  payables 
dans  toutes  les  recettes  générales  et 
particulières.  Ces  obligations  sont  de, 
deux  sortes  :  les  oblif/atioiis  foncières, 
garanties  par  les  hypothèques  prises 
sur  les  propriétés  des  emprunteurs;  les 
oblir/ations  communales,  garanties  par 
les  départements,  communes,  hospices, 
associations  syndicales  et  établisse- 
ments publics  auquels  la  banque  a 
prêté.  Ces  titres  sont  reniboursa))les 
par  voie  de  tirage  au  sort,  avec  lots 
pour  les  premières  obligations  sorties  à 
chaque  tirage. 

Situations  dans  les  banques.  Les  ban- 
quiers emploient  un  assez  grand  nombre 
de  commis;  les  principaux  peuvent 
avoir,  dans  les  grandes  banques,  des 
traitements  allant  à  6000  et  8  000  francs. 

A  la  Banque  de  France  \es  traitements 
peuvent  être  beaucoup  plus  élevés. 
Pour  y  entrer,  il  faut  être  âgé  de  plus 
de  20  ans  et  de  moins  de  30  ans  et  subir 
un  examen  sur  l'orthographe,  l'arithmé- 
tique, la  comptabilité.  Les  commis 
reçoivent  une  pension  de  retraite  après 
30  ans  de  service.  Les  commis  de  qua- 
trième classe  débutent  à  1 800  francs, 
dans  les  succursales  de  province,  et  à 
-2  000  francs,  à  Paris;  par  des  avance- 
ments successifs  on  peut  arriver,  le 
petit  nombre,  bien  entendu,  à  la  situa- 
tion de  chef  principal,  dont  les  appointe- 
ments sont  de  25  000  francs.  La  plupart 
de  ceux  qui  débutent  à  vingt  ans  comme 
!  commis  arrivent  à  6000  ei  8  000  francs. 
Un  grand  nombre  d'hommes  de  peine, 
garçons  de  bureau,  cochers,  ouvriers, 
garçons  chefs  de  comptoirs,  constituent 
un  personnel  inférieur  auquel  on  ne 
demande  pas  une  instruction  aussi  éten- 
due, et  dont  les  appointements  vont  do 
1 200  francs  à  ioOO  francs.  Tous  les 
employés  et  aussi  les  garçons  de  re- 
cette, ont  un  cautionnement  à  verser. 

La  banque  emploie  aussi  un  certain 
nombre  d'ouvrières  payées  à  la  journée 
{3'',30  au  début  par  journée  de  6  heures 
de  travail,  puis  6  francs  par  augmenta- 
tions successives'.  Ces  ouvrières  à  la 
journée  arrivent,  comme  les  emplo^'és 
et  les  garçons,  à  une  pension  de  retraite 
qui  varie  de  4(j0  fr.  (après  20  ans  de  ser- 
vice), à  600  fr.  (après  30  ans  de  service). 
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Au  Crédit  foncier,  les  situations  peu- 
vent cffalement  être  assez  avantageuses. 

baptême  (savoir-vivre).  —  Les  par- 
rain et  marraine  des  premiers  enfants 
sont  ordinairement  le  grand-père  pater- 
nel avec  la  grand'mcre  maternelle  ou  le  i 
grand-père  maternel  avec  la  grand'mère  i 
paternelle.  En  dehors  des  plus  proches 

Ï)arents,  on  ne  doit  offrir  les  titres  (et 
es  charges)    de    parrain   et  marraine 
qu'aux  personnes  du  consentement  des-  | 
quelles  on  est  à  peu  près  assuré. 

Dans  les  familles  aisées  le   parrain  i 
envoie,  la  veille  du  baptême,  un  bou-  j 
quet  et  un  cadeau  à  sa  commère,  en  ! 
même  temps  qu'un  certain  nombre  de  ' 
boîtes  de  dragées.  Il  se    comporte   de  i 
même  à  l'égard  de  la  mère  de  l'enfant.  ! 
Enfin  il  offre  à  son  filleul  un  petit  objet 
à  son  usage  particulier  (un  hochet,  un 
petit  couvert  en  argent....).  Il  doit  en 
outre,   le  jour   du  baptême,   faire  des 
cadeaux    en    argent    au    sonneur    de 
-  cloches,  aux  enfants  de  chœur,  au.x  do- 
mestiques des  parents,  à  la  nourrice  de 
l'enfant.  Il  donne  au  prêtre  une  boite 
de    dragées ,    renfermant     une    petite 
somme  d'argent. 

Les  boites  de  dragées  sont  bleues  s'il 
s'agit  d'un  garçon,  roses  pour  une  fille. 

bar  —  Poisson  de  mer,  analogue  à  la 
perche,  d'assez  crrande  taille.  La  chair 


recherche  dans  les  parties  herbeuses,  sur 
les  bancs  de  sable  ;  en  automne,  auprès 
des  pilotis,  des  écluses  et  des  ponts. 

O  n  1  e 
prend  à  la 
liyne  flot- 
tante et  aux 
diverses /»'- 
g  nés  de 
fon'.l.  On 
met  à  l'ha- 
meçon du  fromage  de  gruyère  très  fort 
et  passé,  ou  bien  le  ver  à  queue  (Jîg.) 
qu'on  trouve  dans  les  étables,  ou  Bien 


Bar  commun  (longueur,  0'»,70;. 


est  très  estimée.  On  peut  le  préparer 
comme  le  saumon,  le  turbot. 

Barbazan  'Haute-Garonne).  —  Vil- 
lage de  o.iO  habitants  ;  eau  minérale 
froide,  sulfatée  calcique,  employée  en 
boisson  et  en  bains  contre  l'anémie,  la 
chlorose,  le  rhumatisme,  les  affections 
de  la  peau  et  des  voies  respiratoires. 
Il  y  a  peu  d'hôtels  confortables  à  Bar- 
bazan.  bien  des  personnes  préfèrent 
aller  s'installer  à  Loures  (2  kilomètres). 

Voy.  E.*.CX   MINÉRALES. 

barbeau  'pêche).  —  Le  barbeau  ou 
barbillon  ifiij.)  n'est  pas  un  poisson  fin. 
Cependant  il  est  très  recherché  par  les 
pêcheurs;  il  est  en  effet  fort  vorace  et 
se  prend  facilement.  On  le  troaivc  sur- 
tout dans  les  eaux  courantes,  limpides 
■  l  profondes;  on  ne  peut  le  pêcher  qu'à 
.a  Dellc  saison:  en  hiver,  il  est  presque 
constamment  immobile,  et  on  le  prend  à 
la  main,  ou  à  la  trouble,  en  grande  quan- 
tité, quand  on  trouve  un  endroit  où  des 
bandes  se  sont  réfugiées.  En  été,  on  le 


Barbeau   lougueui-,  0" 


Eristate  gluante  et  sa  larve,  qu'on  rencontre 
dans  les  exrréincnts.  —  Ce  ver.  appelé  ver  à 
queue  des  ctables,  est  une  bonne  amorce 
pour  le  barbeau. 

des  asticots.  Lorsque  le  barbeau  a  pris 
l'appât,  on  ferre  vigoureusement. 

Voici  la  meilleure  manière  de  prendre 
le  barbeau  :  c'est  la  manière  dite  pêche 
à  la  pelote,  qui  se  pratique  soit  à  la 
ligne  flottante,  soit  avec  la  ligne  à  sou- 
tenir, portant  un  plomb  fi.\é  à  8  ou 
10  centimètres  de  l'hameçon.  On  prend 
de  la  terre  glaise  complètement  débar- 
rassée des  petits  caillou.x  qu'elle  peut 
renfermer.  Une  pelote  de  cette  terre, 
grosse  comme  un  œuf  de  pigeon,  est 
roulée  dans  ses  doigts,  et  mêlée  avec 
une  douzaine  d'asticots.  Dans  cette 
pelote  on  fait  un  trou,  en  }'  enfonçant  le 
doigt;  dans  ce  trou  on  met  l'hameçon 
garni  d'asticots,  le  plomb  et  une  pincée 
d'asticots,  et  on  serre  assez  fortement. 
On  prend  alors  la  canne,  doucement,  on 
l'incline  sur  l'eau,  puis  on  lâche  la  pelote 
qui.  faisant  osciller  le  fil,  s'en  va  au 
loin;  on  descend  la  canne,  et  la  pelote 
va  au  fond  de  l'eau.  Elle  est  alors  atta- 
quée par  les  barbeaux,  jusqu'à  ce  qu'ils 
1  aient  complètement  défaite;  quand  ils 
arrivent  à  1  hameçon,  l'un  deux  le  saisit. 

barbe    de    capucin.    —     "Voy. 

CHICORÉE. 

barbet.  —  "^'oy.  chikns  de  chasse. 

ftarbotan  (Gers). —  Hameau  possé- 
dant des  eau.x  thermales,  ferrugineuses, 
bicarbonatées,  fournies  par  plusieurs 
sources  .'température  de  20  à  30°).  Elles 
sont  employées  en  boisson,  bains,  dou- 
ches et  surtout  bains  de  boues  contre  les 
rhumatismes,  les  névralgies,  certaines 


BAR 

maladies  de  la   peau,  le   lymphatisme, 
la  scrofule,  la  hroncliite  chronique. 

Séjour  monotone.  Les  baifrneurs  y 
sont  cependant  assez  nombreux  :  plu- 
sieurs hôtels  à  des  prix  modérés.  \oy. 

E.\CX  MINÉRALES. 

barbue.  —  Poisson  plat,  voisin  du 
turbol.  d'mic  chair  très  délicate.  Il  s'ap- 
prête exactement  comme  le  turbot. 

Barèges  {Hautes- Pyrihiies) .  — 
Petite  ville  qui  doit  uniquement  son  exis- 
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quclqMs  jolies  promenades.  Mais  les 
amis  <K  la  montagne  trouvent  à  l'aire 
autour  de  Barèges  de  nombreuses  et 
belles  excursions. 

A  oUO  mètres  de  Barèges,  l'établisse- 
ment thermal  de  Barzun.  qui  possède 
une  eau  thermale  sulfurée  sodique, 
traite  les  mêmes  malades  que  rétablis- 
sement de  Barèges,  et  principalement 
les  blessures  graves,  anciennes  ou  ré- 
centes. 

Le   climat   de   Barèges  est   celui   de 


Barèges.  —  Vue  gcndralc. 


tence  à  ses  eaux  minérales.  Ces  eaux  sont 
fournies  par  douze  sources,  réunies  dans 
un  grand  établissement  bien  emménagé  ; 
elles  sont  thermales  (température  .3-2  à 
W),  sulfurées  sodiques.  On  les  emploie 
en  boisson,  bains,  douches,  piscmes, 
pulvérisation.  Ces  eaux,  dont  l'action 
est  très  énergique,  sont  employées  sur- 
tout contre  toutes  les  manifestations  du 
lymnhalisme  et  de  la  scrofule,  contre 
les  Blessures  et  les  désordres  qui  en 
sont  la  conséquence. 

Le  nombre  des  baigneurs  qui  viennent 
chaque  année  à  Barèges  est  considé- 
rable ;  ils  trouvent  à  se  loger  a  assez 
bon  compte  dans  un  grand  nombre  d'hô- 
tels et  de  maisons  meublées;  un  hôpital 
militaire  ))eul  recevoir  70  officiers  et 
300  soldats. 

Séjour  monotone,  malgré  un  casino  et 


toutes  les  montagnes  des  Pyrénées;  gé- 
néralement beau,  mais  avec  de  brusques 
variations  de  température  qui  obligent 
les  malades  à  des  précautions  conti- 
nuelles. Voy.  EAUX  MINÉRALES. 

barette.  —  La  bnrctte, o\i  ballon  au 
camp,  est  un  jeu  de  plein  air  fort  appré- 
cié des  jeunes  gens:  il  met  à  la  fois  en 
mouvement  les  bras,  les  jambes,  et  dé- 
veloppe tout  ensemble  la  force,  la  sou- 
plesse et  l'adresse.  Quand  les  joueurs 
obéissent  ponctuellement  aux  règles, 
qui  sont  très  strictes,  les  coups,  les  ac- 
cidents n'y  sont  pas  à  craindre.  I-e 
nombre  dès  joueurs  peut  varier  de  dix 
à  quarante. 

Le  ballon,  ou  barette  que  l'on  y  em- 
ploie est  de  forme  ovoïde,  long  de  .35  à 
40  centimètres;  il  doit  être  extrême- 
ment solide.  Il  est  fait  d'une  vessie  de 
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caoutchouc  enfermée  dans  une  forte 
gaine  de  cuir.  Après  chaque  partie,  la 
harettc  doit  être  graissée,  puis  suspen- 
due dans  un  lieu  sec  et  aéré. 

Le  terrain  est  une   esplanade   quel- 
conque, de  préférence  gazonnée.  On  y 


ainsi  un  point.  La  partie  se  compose  ha- 
bituellement de  plusieurs  reprises  de 
trois  points. 

Pour  lancer  la  barelte.  on  peut  soit 
employer  exclusivement  les  pieds,  soit 
concurremment  les  pieds  et  les  poings, 


■fi-4 


La  barette  :  ensemble  de  la  partie.  —  Au  milieu  de   chacun  des   deux  petits  colcs 
poteaux,  séparés  par  un  intervalle  de  3  mètres,  marquent  les  buts. 


trace  sur  le  sol  (ou  on  y  marque  avec 
des  pieux),  un  rectangle  de  grandes 
dimensions  (130  mètres  sur  65,  si  on  le 
peut);  ce  rectangle  détermine  ïe champ, 
norné  pour  les  lignes  de  touche  et  les 
lignes  cle  but  (fuj.)-  f^ur  chaqueligne  de 


selon  la  règle  adoptée  ;  mais  on  ne  peut 
jamais  la  lancer  avec  les  mains.  On  peut 
toutefois  la  saisir  avec  les  mains,  et 
l'emporter  en  courant  vers  le  but;  mais 
si  on  est  atteint  par  un  adversaire,  on 
ne  peut  alors  la  lancer  au  loin. 


La  barette.  —  Les  joueurs  se  rangent  en  ligne  devant  leurs  chefs  élus 


but  sont  plantés  deu.x  piquets,  distants 
l'im  de  l'autre  de  4  mètres;  l'intervalle 
compris  entre  ces  piquets  est  le  but. 

Les  joueurs  se  divisent  en  deux 
camps,  et  les  deux  partis  prennent  posi- 
tion en  avant  de  leur  ])ut  respectif.  Il 
s'agit,  pour  chacun  des  deux  camps, 
d'arriver  à  envo3er  la  barette  entre  les 
piquets  du  but  adverse  et  de  marquer 


Les  joueurs  étant  en  place,  le  capi- 
taine du  parti  qui  n'a  pas  eu  le  choix  du 
côté  pose  la  barette  au  milieu  du  champ 
et  d'un  coup  de  pied  l'envoie  vers  le  but 
adverse.  Jusqu'à  ce  moment,  l'avant- 
garde  desdeux  partiesdoilétre  restée  à 
la  distance  de  10  mètres  au  moins  du  bal- 
lon. Mais  dès  qu'il  a  quitté  le  sol.  les  évo- 
lutions sont  libres  et  la  lutte  commence. 


BAR 

On  rend  le  jeu  plus  difficile  et  plus 
amusant  en  remplaçant  les  i)iquets  du 
but  par  des  perches  hautes  de  3  ou 
4  mètres,  qu'on  réunitrunc  à  l'autre  par 
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et  de»  bains  de  mcrpeufrëquentcs.  Voj'. 
bainI  de  mer. 

barreau.  —  Voy.  avocat. 

barres.  —  Le  jeu  des  baives  est 
connu  de  la  plupart  des  enfants.  Nous  eu 
indiquons  cependant  les  règles  princi- 
pales. 

A  50  ou  GO  mètres  de  distance,  on 
trace  deux  ligues  droites  parallèles  qui 


La  barette.—  On  peut,  soit  lancer  la  barctte  d'un  coup  de  pied,  soit  s'en  saisir 
et  l'emporter  vers  le  but. 


une  corde  munie  d'un  petit  drapeau. Pour 
compter  un  point , il  faut  alors  faire  passer 
la  barette  par-dessus  la  corde  du  but. 
Le  jeu  de  la  barette,  violent  et  même 


marqueront  les  camps.  A  2  mètres  en 
avant  de  chaque  ligne-limite  on  en  trace 
une  autre,  la  sauvef/arde. 
Les  joueurs  se  divisent  en  deux  partis 


/P 
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La  barette.  —  Les  adversaires  poursuivent  le  ravisseur  ;  mai 
dogcn(5rer  en  pugilat. 


cette  poursuite  ne  doit  pas 


quelquefois  brutal,  quoi  qu'on  fasse,  ne 
convient  qu'aux  jeunes  gens.  Il  doit  être 
intordit  aux  enfants  et  à  plus  forte  rai- 
son aux  jeunes  filles. 

Uarfleur  (Manche).  —  Village  de 
1  200  habitants,  possédant  un  petit  port. 


d'.'5gale  force,  chacun  sous  le  comman- 
dement d'un  capitaine,  et  prennent  posi- 
tion dans  leur  camp  respectif  ifig.)-^ 

Un  joueur  s'avance  alors  jusqu'à  la 
sauvegarde  opposée,  et,  désignant  un  de 
ses  adversaires  par  son  nom,  il  le  défie 
en  i<  demandant  barre  »  contre  lui.  Aus- 


BAR 


—  93  — 


BAS 


sitôt,  celui  qui  est  ainsi  provoqué  court 
sur  l'ennemi,  qui  s'enluit. 

Immédiatement,  un  second  joueur  du 
camp  provocateur  sort  au  secours  de  son 
représentant, en  courant  sur  le  provoqué. 


"  à  la  chaîne  »,  c'est-à-dire  obligés  de  se 
ranger  en  lile  da  le  camp  ennemi,  en 
se   tenant  par  la  main,  Ischaine 

sélendant  vers  le  camp  J  opposé. 
La  chaîne  est  délivrée    -^     tout  en- 


La  barette.  —  Pour  faire  le  but  d'cmbice,  il  faut  envoyer  la  barctte,  d'ua  coup  de  pied, 
entre  les  poteaux  "a  la  liauteiir  voulue. 


Il  a  «  barre  sur  lui  ».  étant  sorti  après 
lui.  Celui-ci  rétrograde  à  son  tour,  tandis 
qu'un  de  ses  camarades  arrive  à  la  res- 
cousse. Ainsi  de  suite,  en  tenant  compte 
des  règles  suivantes  :  1»  le  dernier  sorti 
a  II  barre  »  sur  ceu.x  qui  sont  sortis  avant 
lui  du  camp  opposé  ;  -2"  on  ne  peut  «  faire 
un  prisonnier  »  qu'en  dehors  de  son 
camp.  Pour  faire  un  prisonnier,  il  suffit 


tière  si  un  ami,  au  risque  de  se  faire 
prendre,  arrive  à  l'approcher  assez  pour 
toucher  de  la  main  le  premier  de  la 
chaîne.  Un  troisième  système  est  celui 
des  barres  forcées  ;  en  ce  cas,  chaque 


La  barette.  —  Celui  qui  saisit  le  premier  la  barctte,  et  lui  fait  touclier  terre, 
a   droit  au  cou;)  franc. 


Je  le  loucher;  aussitôt  il  est  déclaré  pris 
et  réduit  en  captivité. 

Selon  que  les  joueurs  sont  plus  ou 
moins  nombreux,  les  conventions  rela- 
tives aux  prisonniers  sont  variables. 
Tantôt  on  convient  de  les  rendre  immé- 
diatement, et  dans  ce  cas  la  partie  con- 
siste en  un  nombre  donné  de  captures. 
Tantôt  les  prisonniers  sont  gardés  et  mis 


prisonnier  va  grossir  les  troupes  enne- 
mies en  passant  comme  combattant  au 
camp  opposé,  et  la  partie  finit  seulement 
quand  tous  les  j  oueurs  se  Irouven  t  appar- 
tenir à  la  même  armée. 

bascule.  —  La  bascule  sert  à  peser 
les  poids  très  lourds.  Sa  disposition  est 
telle  que,  pour  avoir  le  poids  d'un  corps, 
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il  faut  multiplier  par  10  la  valeur  des 
poids  marqués  qui  lui  font  équilibre. 


La  bascule. 

bas  de  soie.  —  Voy.  nettoyage. 

basse-cour. —  La  basse-cour  est  la 
cour  destinée  à  la  promenade  de  la 
volaille  ;  là  aussi  se  trouvent  les  poulail- 
lers, colombiers,  pigeonniers.  Le  plus 
souvent,  dans  la  campagne,  la  basse-cour 
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seraihangée  au  moins  une  fois  par  jour. 
et  plusieurs  fois  s'il  fait  très  chaud.  Par 
les  grands  froids,  on  rentre  Tabreuvoir 
dans  le  poulailler.  Un  ruisseau,  une 
source  d'eau  claire  sont  encore  préféra- 
bles à  l'abreuvoir  ;  mais  un  abreuvoir  est 
préférable  à  une  mare  d'eau  croupie. 

Une  petite  fosse,  remplie  de  cendre  ou 
de  sable  très  tin.  et  placée  sous  le  han- 
gar, permettra  aux  poules  de  se  vautrer, 
ce  qu'elles  aiment  beaucoup. 

Pour  toutes  les  autres  questions  rela- 
tives à  la  basse-cour,  voyez  les  mots  : 

CANARDS,  DINDONS.  INCCBÀtION.  INCUBA- 
TION ARTIFICIELLE,  LAPINS. OIES, PIGEONS. 
PINTADES,  POULAILLER.  POULES. 

basset.  —  Voy.  chiens  de  chasse. 

bataille. —  C'est  un  jeu  de  cartes  qui 
amuse  les  enfants  ;  il  est  d'ailleurs  à  la 
portée  des  plus  jeunes.  On  le  joue  à  deux, 
avec  un  jeu  de  52  cartes  ;  mais  un  jeu  de 


Le  jeu  de   barres. 


n'est  pas  distincte  ;  c'est  la  cour  même 
de  la  ferme  ifig.). 

Mais  une  cour  spéciale  pour  les  volailles 
serait  préférable;  elle  devrait  être  rela- 
tivement vaste, disposée  de  manière  que 
l'eau  n'y  séjourne  jamais  en  flaques, 
exposée  au  midi  ou  au  levant,  plantée 
d'arbres  ou  d'arbustes  susceptinles  de 
donner  de  l'ombrage  pendant  l'été.  Elle 
serait  abritée  des  vents  du  nord  par  une 
construction  quelconque,  ou  tout  au 
moins  par  un  mur;  close  complètement, 
de  manière  que  les  volailles  n'en  puis- 
sent sortir  que  lorsqu'on  leur  donnerait 
la  liberté  pour  aller  dans  les  champs,  aux 
épo(jues  où  elles  ne  peuvent  faire  de 
dégâts  importants. 

Dans  la  nasse-cour,  il  doit  y  avoir  un 
hangar  couvert,  placé  devant  l'ouverture 
du  poulailler,  ou  réuni  au  poulailler  par 
une  allée  couverte  ;  le  sol  de  ce  hangar 
doit  être  toujours  très  sec,  et  ne  pas 
recevoir  d'eau  d'écoulement.  Il  doit  y 
avoir  aussi  une  a  w.ve  pour  mettre  la  nour- 
riture, un  abreuvoir  couvert,  disposé  de 
telle  manière  que  les  volailles  ne  puissent 
en  souiller  l'eau  ;  l'eau  de  cet  abreuvoir 


.32  cartes  y  suffirait  tout  aussi  bien. 

Le  premier  joueur,  désigné  par  lesort, 
mêle  les  cartes,  fait  couper,  et  les  dis- 
tribue une  à  une,  de  manière  que  chacun 
ait  la  moitié  des  cartes. 

Chacun  ramasse  son  paquet,  sans  le 
regarder  ni  changer  l'ordre  des  cartes, 
et  le  tient  de  la  main  gauche,  le  dos  do 
la  carte  en  dessus.  Celui  qui  n'a  pas  donné 

F  rend  la  première  carte  de  son  jeu  et 
abat  sur  la  table  en  la  retournant  pour 
la  montrer  ;  l'autre  joueur  abat  de  même 
sa  première  carte  :  celui  qui  a  la  carte 
la  plus  forte  (l'as  passe  avant  le  roi)  a  la 
levée.  Il  la  prend  et  la  met  sous  son 
paquet.  On  continue  de  même  pour  une 
seconde,  une  troisième,  une  quatrième 
carte,  et  ainsi  de  suite. 

Quand  deux  cartes  de  même  valeur 
(deux  rois,  deu.x  neufs...),  se  rencontrent 
sur  la  table,  il  }'  a  bataille  :  aucun  des 
joueurs  ne  prend  la  levée.  Chacun  abat 
une  carte  nouvelle  sur  la  bataille;  s'il  y 
a  une  nouvelle  bataille,  chacun  abat 
encore  une  carte.  Celui  qui  finit  par  avoir 
la  carte  la  plus  forte  emporte  tout  le 
paquet. 
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La  partie  est  finie  quand  l'un  des 
joueurs  n'a  plus  de  cartes  en  mains,  et 
c'est  ce  joueur  qui  a  perdu. 

bataillon  scolaire.  —  Tout  éta- 
blissement public  d'instruction  primaire 
ou  secondaire  ou  toute  réunion  d'écoles 
publiques,  comptant  de  200  à  600  élèves 
âgés  de  12  ans  et  au-dessus  peut,  sous  le 
nom  de  bataillon  scolaire,  rassembler  ses 


causé  par  sa  ruine,  lorsqu'elle  est  arrivée 
par  suile  d\i  défaut  d'enlrelien  ou  par 
vice  de  construction. 

Quand  un  bâtiment  a  été  construit  à 
forfait,  les  arcliitectes  et  entrepreneurs 
en  sont  responsables  pendant  dix  ans, 
s'il  vient  à  périr  en  tout  ou  en  partie  par 
le  vice  de  la  construction,  ou  même  par 
le  vice  du  sol. 


La   basse-cour. 


élèves  pour  les  exercices  pj'mnastiques 
et  militaires  pendant  toute  la  durée  de 
son  séjour  dans  les  établissements  d'ins- 
truction. La  constitution  d'un  bataillon 
scolaire  ne  peut  être  opérée  sans  l'auto- 
risation du  préfet.  Tout  bataillon  scolaire 
régulièrement  organisé,  et  inspecté  par 
une  commission  spéciale,  reçoit  un  dra- 
peau du  ministère  de  l'Instruction  publi- 
que. Tout  bataillon  scolaire  est  placé 
sous  les  ordres  d'un  instructeur  en  chef 
et  d'instructeurs  adjoints  désignés  par 
l'autorité  militaire  ;  il  ne  peut  être  armé 
que  de  fusils  conformes  à  un  modèle 
adopté  par  le  minisire  de  la  guerre  et 
l)oinçonnés  par  l'autorité  militaire . 
Aucun  uniforme  n'est  obligatoire. 

Les  établissements  libres  peuvent 
organiser  des  bataillons  scolaires,  mais 
en  se  conformant  exactement  à  toutes 
les  prescriptions  des  décrets  dont  les 
princijpales  sont  indiquées  ci-dessus.  Les 
Dataillons  scolaires  n'existent  plus  au- 
jourd'hui que  dans  peu  de  localités. 

bâtiment.  —  Le  propriétaire  d'un 
l)âtiment  est  responsanle  du  dommage 


I  Quand  un  bâtiment  a  été  construit  « 
forfait  d'après  un  plan  arrêté,  l'entre- 
preneur ne  peut  demander  aucune  aug- 
mentation de  prix,  ni  sous  le  prétexte  do 
l'augmentation  de  la  main-d'œuvre  ou 
des  matériaux,  ni  sous  celui  de  change- 
ments ou  d'augmentations  faits  sur  ce 
plan,  si  ces  changements  ou  ces  augmen- 
tations n'ont  pas  été  autorisés  par  écrit 
et  le  prix  convenvi  avec  le  propriétaire. 


L'assaut  de  bâton.  —  Coup  de  flam-  et  s:i 
pm-adc. 

bâton.—  L'exercice  du  bâton  est  un 
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excellent  exercice  gymnastique,  qui 
développe  en  même  temps  la  force  et  la 
souplesse.  Il  peut  avoir,àroccasion,soD 
utilité  pratique. 


L'assaut  de  bâton.  —  Coup  de  tête  et  sa 
parade. 

Les  ieunes  gens   s'y  exercent  avec 
profit  à  partir  de  IS  à  16  ans  et  peuvent 


L'assaut  de  canne.  —  Coup  de  lopaule  et  s;i 
parade. 

y  faire,  sous  la  direction  d'un  bon  maître, 
des  progrès  rapides. 


L'assaut  de  canne.  —  Coup  de  léle  et  sa 
parade. 

Le  bâton  se  manie  à  deux  mains  {fifi.). 

L'exercice  de  la  canne,  qui  se  manie  à 
imc  seule  main,  a  les  mêmes  avantages. 

battue  (chasse").  —  La  battue  apour 
but  de  chasser  le  gibier  de  ses  refuges 
ordinaires  et  de  le  diriger  vers  l'endroit 
où  sont  postés  les  tireurs. 

On  pratique  la  battue  le  plus  souvent 


dans  les  bois,  contre  les  animaux  nuisi- 
liles.  et  principalement  contre  les  loups. 

Dos  rabatteurs,  souvent  en  très  grand 
nombre,  sont  placés  sur  une  ligne  très 
étendue.  A  un  signal  donné,  ils  s'avan- 
cent tous  il  la  fois  dans  une  direction 
déterminée,  en  faisant  le  plus  de  bruit 
possible,  chassant  ainsi  devant  eux  les 
bêtes  effrayées.  Celles-ci,  poussées  en 
avant,  fuient  vers  l'endroit  où  des  tireurs, 
postés  également  en  ligne,  les  attcndeiii 
en  silence. 

Une  battue  ne  peut  réussir  que  si  tous, 
tireurs  et  rabatteurs,  obéissent  avec 
discipline  au  directeur  de  la  chasse,  sans 
se  permettre  aucune  infraction  aux 
ordres  reçus.  C'est  également  à  celle 
condition  que  peuvent  être  évités  le^ 
accidents  malheureusement  trop  fré- 
quents par  suite  de  l'imprudence  des 
rabatteurs,  et  surtout  des  tireurs. 

lîatz  (Bourg-de-)  [Loire-Inférieure). 
—  Le  village  de  Batz,  appelé  plus  souvent 
Bourg-de-Batz,  a  2  500  habitants;  il  est 
bâti  sur  les  dunes,  dans  un  pays  très 
découvert.  La  plage  des  bains  est  fort 
belle,  mais  les  environs  sont  assez  peu 
agréables.  On  trouve  à  Batz  quelques 
hôtels  et  des  maisons  meublées. 

Le  Bourg-de-Batz  est  desservi  par  le 
chemin  de  fer.  Voy.  bains  de  mer. 

Baiic'he  (la)  [Savoie).  —  Village  de 
4.H0  habitants,  possédant  une  eau  miné- 
rale froide  (température  12»].  ferrugi- 
neuse bicarbonatée.  Cette  eau  est  em- 
ployée en  boisson  contre  la  chlorose, 
l'anémie,  la  dyspepsie,  l'atonie  géné- 
rale, etc. 

Les  baigneurs  ne  sont  jamais  nombreux 
à  la  Bauche;  ils  trouvent  à  s'installer  à 
l'hôtel,  ou  dans  les  maisons  du  village. 
Séjour  monotone,  à  cause  de  l'absence 
de  distractions,  mais  fort  joli  pays,  avec 
promenades  agréables  ;  climat  doux, 
mais  variable.  On  se  rend  à  la  Bauche 
par  Chambéry  (chemin  de  fer)  :  de  là  par 
voiture  (29  ikilomètres).  Voy.  i:.\t:x  mi- 

NÉR.^I.ES. 

Baule  (la)  [Seine-Inférieure). —  Vil- 
lage sur  le  bord  de  la  mer,  dont  la  belle 
plage  attire  les  étrangers  qui  aiment  la 
tranquillité.  Hôtels,  villas  construites 
dans  un  beau  bois  de  pins.  La  Baule  est 
desservie  par  le  chemin  de  fer  (station 
d'Escoublac-la-Baulc).    Voy.  b.vixs  de 

MER. 

bavaroise.  ^  Dans  un  grand  bol, 
mettez  du  sirop  de  gomme,  de  l'eau  de 
fleur  d'oranger,  et  versez  doucement  du 
lait  bo\nllant,  en  remuant  sans  cesse 
avec  la  cuillère.  Buvez  chaud. 

Ou  bien  :  mêlez  une  infusion  de  thé 
et  du  sirop  de  capillaire  avec  du  lait  très 
chaud;  sucrez,  ajoutez  un  peu  d'eau  de 
fleur  d'oranger  et  servez  chaud. 
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beaux-arts  i^admiuistration  cen- 
trale des).  —  L'administralion  centrale 
des  )ieaux-arts  dépend  du  ministère  de 
rinslruclion  publique  ;  son  personnel  est 
peu  nombreux  et  comporte  à  peu  prés 
50  employés  de  tous  grades  (ISUO  à 
18  000  l'r.j.  Les  employés  sont  divisés  en 
expéditionnaires  (qui  ne  peuvent  dépas- 
ser 4  000  francs),  et  rédacteurs  qui 
peuvent  aspirer  aux  positions  supé- 
rieures. Les  places  sont  données  au  con- 
cours ;    les  candidats  expéditionnaires 


pales  lignes  perspectives,  un  fragment 
de  figure  modelée  d'après  l'antique,  une 
étude  élémentaire  d'architecture,  un 
examen  sur  les  notions  générales  d'his- 
toire. 

Pour  la  section  de  sculpture,  compre- 
nant aussi  la  r/i-avure  en  médailles  et  en 
pierres  fines,  les  épreuves  sont  :  une  fi- 
gure modelée  d'après  nature  ou  d'après 
l'antique,  un  dessin  d'anatomie,  un  frag- 
ment de  figure  dessiné  d'après  l'antique, 
une   étude   élémentaire  d'architecture, 


École  des  beaux-arts  de  Paris.  —  Cour  de  la  Bibllollièquc.  (.\  droite,  l'açadc  du  cbàtcau 
de  Gaillon  (Eure),  bâti  en  1300  pour  le  cardinal  George  d'Amboise). 


•loivent  être  bacheliers  :  les  candidats 
rédacteurs  doivent  être  licenciés  es 
lettres  ou  licenciés  en  droit. 

beaux-arts  (Écoles  des).  —  Il  y  a 
cinq  écoles  nationales  des  beaux-arts 
(Paris.  Bourges,  Dijon,  Lyon,  Alger)  : 
<'lles  ont  pour  objet  l'enseignement  du 
lessin,  de  la  peinture,  de  la  sculpture. 
le  l'architecture,  de  la  gravure  en  taille- 
4ouce  et  de  la  gra%-ure  en  médailles  et 
en  pierres  fines. 

École  nationale  et  spéciale  des  beaux- 
arts  de  Paris.  Le  régime  de  celte  école 
est  l'externat  (gratuit);  les  jeunes  gens 
qui  veulent  y  être  admis  doivent  être 
Ugés  de  15  à  30  ans  et  subir  un  examen 
d  entrée  qui  est  dilférent  selon  la  section 
dans  laquelle  on  veut  entrer. 

Pour  \s.  section  de  peinture,  compre- 
nant aussi  la  gravure  en  taille-douce,  les 
épreuves  sont  une  figure  dessinée  d'a- 
près nature  avec  indication  des  princi- 


un  examen  sur  les  notions  générales 
d'histoire. 

Pour  la  section  d'archi lecture, \es  épreu- 
ves sont  :  le  dessin  d'une  tête  ou  d'un 
ornement  d'après  un  plâtre,  le  modelage 
d'un  ornement  en  bas-relief  d'après  un 
plâtre,  une  composition  d'architecture, 
des  exercices  de  calcul,  un  examen 
d'arithmétique,  d'algèbre  et  de  géomé- 
trie, un  examen  de  géométrie  descrip- 
tive, une  épreuve  d'histoire. 

Les  élèves,  une  fois  admis  à  l'école, 
suivent  des  cours  spéciaux  de  peinture, 
de  sculpture,  d'architecture,  de  gravure, 
et  des  cours  généraux  (anatomie,  ma- 
thématiques, histoire  et  archéologie, 
perspective,  géométrie  descriptive, 
physique,  chimie,  géologie,  esthétique, 
histoire  de  l'art,  administration,  compta- 
bilité), selon  la  section  à  laquelle  ils  ap- 
partiennent. 

Des  personnes  étrangères  à  l'école 
peuvent  être  admises  à  suivre  ces  cours,   ~  ' 
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par    permission    de    radininistration . 

Outre  les  cours  oraux,  les  élèves  se 
livrent  aux  études  pratiques  et  sont  ad- 
mis à  travailler  dans  les  ateliers  des 
professeurs. 

Des  concours  fréquents  ont  lieu  entre 
les  élèves  de  chaque  section  ;  des  mé- 
dailles sont  attrinuées  aux  premiers 
classés.  Les  élèves  qui  ont  obtenu  des 
récompenses  suffisantes  dans  ces  divers 
concours  obtiennent,  à  leur  sortie,  un 
cerli/ical  d'étii'it's.  ou  un  diplôme  d'ar- 
chitecte. 

Des  fondations  et  legs  faits  à  l'école 
des  beaux-arts  donnent  lieu  à  des  con- 
cours, qui  sont  l'objet  de  conditions 
spéciales. 

École  nationale  des  beaux-arts  de 
Bourges.  Cette  école  est  instituée  en  vue 
de  former  des  jeunes  genset  des  jeunes 
filles  à  la  pratique  des  arts  et  à  l'ensei- 
gnement du  dessin.  Le  régime  est  l'ex- 
ternat gratuit)  ;  des  bourses  d'études 
sont  accordées  aux  élèves  qui  se  distin- 
guent le  plus  dans  l'école.  Les  élèves 
des  deux  sexes  sont  admis  à  partir  de 
10  ans,  sans  examen.  L'enseignement 
est  réparti  en  trois  divisions,  et  com- 
prend :  dessin  linéaire  et  géométrique, 
dessin  d'architecture,  dessin  d'ornement 
et  de  fig\ire.  architecture ,  sculpture. 
peinture^  peinture  et  sculpture  appli- 
quées à  la  céramique,  mathématiques, 
construction,  perspective,  analomie, 
histoire  de  l'art. 

Un  concours  annuel  donne  lieu  à  des 
prix  et  à  des  mentions. 

École  nationale  des  beaux-arts  de 
Dijon.  Son  organisation  est  tout  à  fait 
analogue  à  celle  de  l'école  de  Bourges. 

École  nationale  des  beaux-arts  de  Lyon. 
L'enseignement  j'  est  plus  élevé  et  plus 
complet  que  dans  les  deux  jirécédentes; 
le  régime  est  l'externat  (gratuit).  Les 
élèves,  âgés  d'au  moins  1.5  ans.  entrent 
d'abord  comme  aspirants,  à  la  suite  d'un 
examen  sur  l'histoire  générale,  les  ma- 
thématiques élémentaires,  le  dessin 
géométrique  et  le  dessin  perspectif.  Ils 
étudient,  généralement  pendant  deux 
années,  les  sciences,  le  dessin  et  l'his- 
toire de  l'art. 

Les  élèves  aspirants  deviennent  titu- 
laires s'ils  satisfont  à  des  examens  de 
passage  qui  sont  différents  selon  qu'ils 
veulent  entrer  dans  la  classe  de  pein- 
ture et  de  gravure,  dans  la  classe  de 
sculpture,  dans  la  classe  d'architecture, 
dans  la  classe  de  fleurs,  dans  la  classe 
d'art  décoratif. 

Touslesélèvestitulairesont  des  cours 
communs,  et  des  cours  spéciaux.  A  la 
fin  de  chaque  année,  il  y  a  des  concours 
dans  chaque  section,  qui  donnent  lieu  à 
l'attribution  do  premiers  et  de  seconds 
pri.x.  Il  y  a,  en  outre,  \e  prix  d'honneur. 
et  le  p)'ix  de  Paris,  consistant  en   une 
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penî,i>n  annuelle  de  I  SijO  francs,  payée 
pendjint  trois  ans,  dans  le  but  de  per- 
mettre au  titulaire  devenir  terminer  ses 
études  à  l'Ecole  desbeaux-arts  de  Paris. 

Six  bourses  de  liOU  francs  sont  accor- 
dées chaque  année  aux  meilleurs  élèves. 

École  nationale  des  beaux-arts  d'Alger. 
Elle  est  instituée  iiourformer  les  jeunes 
genset  les  jeuncsrilles  àla  pratique  des 
arts,  à  l'enseignement  du  dessin  et  à 
l'exercice  des  industries  relevant  do 
l'art.  Le  régime  est  l'externat  'gratuit). 
L'organisation  est  analogue  à  celle  des 
écoles  de  Bourges  et  de  Dijon. 

Écoles  régionales  et  municipales  des 
beaux-arts.  Dans  un  grand  nombre  de 
villes  existent  des  écoles  .des  beau.x- 
arts  subventionnées  par  l'Étal,  et  qui 
ont  une  organisation  analogue  à  celle 
des  écoles  nationales.  Toutes  donnent, 
dans  leur  enseignement,  une  large  part 
aux  applications  industrielles  des  beaux- 
arts  (Amiens,  Angers,  Avignon,  Besan- 
çon,  Bordeaux,  Caen,  Clermont,  Douai, 
Dunkerque,  Grenoble,  le  Havre,  Lille, 
Montpellier.  Nancy.  Poitiers,  Rennes. 
Rouen,  Saint-Etienne,  Toulon,  Tou- 
louse. Tourcoing,  Tours,  Valencienues). 
Voy.  aussi   arts  décoratifs  et  arts 

INliuSTRlELS. 

bécasse  (chasse  et  cuisine).  —  La 
bécasse  est  un  oiseau  de  passage  (/'(/.);  à 
l'automne,  elle  arrive  du  nord  et  y  re- 
tourne au  printemps.  Elle  ne  séjourne 
guère  dans  nos  départements  français; 
elle  les  traverse  en  octobre,  allant  vers 
le  sud.  et  les  traverse  de  nouveau  en 
mars,  allant  vers  le  nord.  Cependant 
quelques-unes  nous  restent  pendant  tout 
1  hiver. 

On  chasse  la  bécasse  au  chien  d'arrêt  : 
chasse  pénible  et  difficile,  eu  partie  à 
cause  de  la  rareté  du  gibier.  Aussi  se 
contente-t-ou  presque  toujoui-s  de  chas- 
ser à  l'affût,  le  matin  et  le  soir,  à  l'au- 


La  bécasse   longueur  totale.  0'".  16). 

rore  ou  au  crépuscule,  à  l'époque  des 
passages  d'automne  et  des  passages  do 
printemps.  Le  chasseur  doit  se  poster  à 
l'entrée  des  bois,  près  des  marais,  des 
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abreuvoirs.  On  tire  la  bécasse  avec  du 
plomb  n»  8  ou  n°  9. 
La  bécasse  se  mange  en  salmis*,  et 


On  chasse  la  bécassine  au  chien  d'ar- 
rêt, iiendant  le  jour;  elle  se  lève  assez 
facilement,  mais  elle  est  difficile  à  tirer, 


Bécasse  à  la  broche. 

plus  souvent  rôtie.  C'est  un  gibier  fort 
estimé.  La  bécasse,  un  peu  faisandée, 
est  bardée  de  lard  sans  être  vidée,  trous- 
sée et  mise  à  la  broche  ififf.):  dans  la 
lèchefrite  on  met  des  rôties  de  mie  de 
pain  bien  beurrées,  pour  recevoir  ce  qui 
tombe.  On  reconnaît  que  la  bécasse  est 


Gomment  ou  découpe  la  bécasse. 

cuite  quand  les  déjections  tombent  en 
abondance  sur  les  rôties. 

bécassine  (chasse  et  cuisine).—  La 
bécassine  ressemble  à  la  bécasse,  mais 
elle  est  bien  plus 
petite  (/îgr.).  C'est 
un  oiseau  de  pas- 
sage qui  traverse 
nos  contrées  en 
octobre,  allant 
vers  le  sud,  elles 
traverse  encore 
au  printemps,  al- 
lant vers  le  nord. 
\  l'époque  des 
passages,  on  la 
rencontre  sur  le 
bord  des  étangs, 
des  pièces  d'eau, 
et  dans  presque 
tous  les  endroits 
marécageux. 

Quand  on  a  constaté  sa  présence,  il  faut 
la  chasser  mimédiatement  ;  le  lende- 
main elle  serait  peut-être  partie. 


••5^-^^S?^ 


La  bécassine. 


La  bécassine  troussée  pour  la  broche. 


car  elle  fait  toujours,  au  départ,  do 
brusques  crochets.  On  choisit  duplomb 
n°  8  ou  n°  10.  La  bécassine  d'automne  est 
beaucoup  meilleure  et  plus  grasse  que 
celle  de  printemps. 
On  prépare  les  bécassines  c  mime  les 


Comment  on  découpe  la  bécassine. 

bécasses*.  Quand  on  les  fait  rôtir,  on  les 
enfile  les  unes  aux  autres  dans  une  bro- 
chette de  fer.  qu'on  attache  à  la  broche 
par  de  gros  fils  {f!g.). 

becfîgue  (chasse).  —  Cepetitoiseau 
ne  passe  guère  que  l'été  chez  nousf/?/-/. 
il  nous  quitte 
enhiverpour 
aller  dansdes 
pays  plus 
chauds .  En 
automne,  il 
est  très  gras, 
et  a  un  goût 
délicieux;  on 
le  fait  rôtir 
sans  le  vider. 

On  le  chas- 
se avec  des  gluaux.  Pour  l'attirer,  on 
prend  un  appeau  à  alouettes.  Eu  Bour- 
gogne, on  le  chasse  au  miroir,  avec  des 
dispositions  toutes  spéciales.  Pour  le 
capturer,  on  se  sert  aussi  de  lacets*  ou 
de  nappes*. 

D'ailleurs,  la  plupart  de  ces  procédés 


Becfjgue  (longueur  totale, 
0'",10). 
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employés  pour  prendre  le  becfigue  sont 
interdits  par  la  loi. 

bégayenient. —  Le  bégnyemetit  est 
ordinairement  du  à  une  mauvaise  posi- 
tion de  la  langue  pendant  la  prononcia- 
tion. 11  peut  souvent  être  gruéri  presque 
radicalement  si  l'on  y  met  beaucoup  de 
volonté  et  de  persévérance.  Le  traite- 
ment, qui  consiste  uniquement  en  une 
gjmnastique  spéciale  de  l'articulation 
des  mots,  ne  peut  puère  <^tre  suivi  sé- 
rieusement que  dans  la  réclusion  d'une 
maison  de  santé,  car  il  exige  que  le  pa- 
tient garde  un  silence  absolu  dans  l'in- 
tervalle des  exercices,  de  peur  de  per- 
dre chaque  jour,  en  parlant  à  sa  manière 
ordinaire,  le  bénéfice  des  bonnes  habi- 
tudes contractées  pendant  les  leçons. 

Dans  toutes  les  méthodes  imaginées 
pour  la  guérison  du  bégayement,  on 
exige  ce  silence  en  dehors  des  leçons. 
Quant  aux  leçons,  elles  consistent  sur- 
tout en  luie  lecture  très  lente,  à  haute 
voix,  lecture  pendant  laquelle  le  bègue 
doit  constamment  surveiller  les  mouve- 
ments de  la  langue,  d'après  les  princi- 
pes qui  lui  sont  indiqués. 

Cependant  plus  d  un  bègue  est  par- 
venu ;\  se  guérir  seul  en  prenant  l'habi- 
tude de  parler  très  lentement,  très  net- 
tement, en  articulant  chaque  syllabe 
séparément,  la  langue  étant,  autant  que 
possible,  constamment  collée  au  palais. 

beignets  'cuisine). — On  fait  des  bei- 
gnets d'abricots,  de  pèches,  de  bananes, 
de  pommes,  de  semoule,  de  pommes  de 
terre,  de  pain,  etc. 

On  prépare  d'abord  la  pâle  à  frire. 
Pour  cela,  mettez  dans  une  terrine 
loO  grammes  de  farine,  un  grain  de  sel, 
deux  cuillerées  d'huile  ou  de  beurre 
fondu,  un  jaune  d'œuf.  Délayez  la  farine 
avec  les  trois  quarts  d'un  verre  d'eau 
tiède,  en  remuant  la  pâle  avec  une 
cuiller,  de  façon  à  ne  pas  faire  de  gru- 
meaux ;  incorporez-lui  alors  3  blancs 
d'œuf  fouettés,  bien  fermes.  Il  est  bon 
de  préparer  la  pâte  quelques  heures 
d'avance,  mais  il  ne  faut  lui  mêler  les 
blancs  qu'au  moment  de  l'employer. 

Beignets  de  pommes.  Pour  avoir  des 
beignets  de  pomme,  prenez  de  bonnes 
pommes  de  reinette,  pas  trop  grosses; 
pelez-les,  coupez  chacune  en  5  ou  6  tran- 
ches, enlevez  le  centre,  puis  faites  ma- 
riner un  quart  d'heure  avec  un  _  peu  de 
sucre  en  poudre  et  d'eau-de-vie.  Epongez 
chaque  tranche  sur  un  linge,  treînpez 
dans  la  pâte  à  frire,  puis  mettez  dans  la 
friture  chaude  (huile  ou  saindoux),  sur 
un  bon  feu.  Après  cuisson,  égouttez.  sau- 
poudrez de  sucre,  et  servez  bien  chaud. 

Beig°nets  de  semoule.  Coupez  en  tran- 
ches les  restes  d'un  gâteau  de  semoule 
froid;  divisez  chaque  tranche  en  carrés 
do  grandeur  convenable;  trempez  cha- 


cun (Jpns  la  pâte  à  frire,  ou  tout  simple- 
ment dans  des  teufs  battus,  et  faites 
frire  ;  servez  avec  du  sucre  en  poudre. 

Beignets  de  pain  perdu.  Coupez  des 
tranches  de  ])ain  épaisses  d'un  doigt, 
arrosez-les  avec  un  mélange  de  crème 
crue  et  de  jaune  d'œuf;  saupoudrez  avec 
du  sucre  à  la  cannelle  ;  trempez-les  une 
à  une  dans  des  œufs  battus,  laissez 
égoutter  un  instant,  et  plongez  dans  la 
friture  chaude.  On  mange  chaud,  avec 
sucre  en  poudre. 

Beignets  soufflés,  dits  pets  de  nonne. 
Ces  excellents  beignets  sont  assez  difti- 
ciles  à   réussir. 

Chauffez  jusqu'à  l'ébullition  un  grand 
verre  d'eau,  avec  quelques  grains  de  sel 
h.O  grammes  de  sucre,  autant  de  beurre 
et  du  zeste  de  citron  râpé.  Retirez  alors 
du  feu.  et  ajoutez  peu  à  peu  de  la  farine, 
en  tournant  vivement  avec  une  cuillère 
de  bois  ;  vous  aurez  de  la  sorte  une  pâte 
ferme,  très  homogène,  ne  collant  pas 
aux  doigts  ni  à  la  casserole.  Quand  cette 
pâte  est  devenue  tiède,  incorporez  suc- 
cessivement un,  deux,  trois  œufs  entiers 
(blanc  et  jaune),  en  tournant  toujours 
vivement.  Au  troisième  œuf,  la  pâte  doit 
être  d'un  beau  jaune,  et  assez  épaisse 
pour  tomber  très  lentement  de  la  cuillère, 
quand  on  tient  celle-ci  verticalement. 
On  termine  en  incorporant  un  blanc 
d'œuf  préalablcmçnt  battu  en  neige 
On  laisse  refroidir  pendant  au  moins, 
une  heure. 

Pour  faire  les  beignets,  on  fait  tomber 
la  pâte  dans  la  friture  en  morceaux  gros 
comme  des  noix.  La  friture,  d'abord  peu 
chaude,  reçoit  sept  à  huit  portions  de 
pâte,  puis  on  la  chauffe  progressivement; 
il  se  produit  alors  un  grand  gonflemeiîl. 
Cette  cuisson  est  le  point  délicat. 

On  sert  chaud,  saupoudré  de  sucre. 

belette  'chasse).  —  'S'oy.  fovine. 

benzine.    —    Voy.    dégraissage, 

TACHES. 

berceau.^  L'enfant  ne  doit  jamais, 
à  aucun  moment  de  sa  vie,  coucher  avec 
sa  mère  ou  sa  nourrice.  Combien  d'en- 
fants ont  été  étouffés  par  la  femme  en- 
dormie auprès  de  laquelle  ils  se  trou- 
vaient !  D  aillears  l'hygiène,  non  moins 
que  la  prudence  la  plus  élémentaire, 
exigent  que  le  nouveau-nc  ait  sa  cou 
chette  distincte. 

La  nuit,  le  berceau  sera  placé  à 
portée  du  lit  de  la  mère,  de  façon  que 
celle-ci  puisse,  sans  se  lever,  donner  à 
son  enfant  les  soins  dont  il  a  besoin.  Mais 
on  ne  l'enveloppera  pas  avec  les  rideaux 
du  grand  lit  ;  cette  pratique  a  le  grave 
inconvénient  d'empêcher  la  circulation 
de  l'air,  et  de  forcer  l'enfant  à  respirer 
pendant  de  longues  heures  dans  une  at- 
mosphère confinée,  plus  nuisible  encore 
pour  lui  que  pour  une  grande  personne. 
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Pendant  le  jour,  ou  place  le  berceau 
de  telle  inanièro  que  le  renouvellemenl 
de  l'air  se  lasse  aisément  autour  de  lui, 
sans  qu'il  soit  cependant  sur  le  trajet 
des  vents  coulis  venant  des  portes,  des 
fenêtres  ou  de  la  cheminée.  On  veillera 
aussi  à  ce  que  l'enfant  ne  reçoive,  ni  de 
côté,  ni  trop  en  face,  la  lumière  de  la 
fenêtre  ou  de  la  lampe  ;  ses  yeux  sont 
délicats,  et  ils  peuvent  être  péiiihlement 
atfectés  par  une  lumière  trop  vive  ;  une 
lumière  oblique  le  fait  loucher  et  peut 
créer  une  infirmité  permanente. 

La  caisse  du  berceau  ne  doit  pas  être 
faite  de  planches  pleines,  formant  une 
sorte  de  noilo  dans  laquelle  se  concen- 
trent les  mauv.Tises  odeurs  et  l'air  vicié 
par  la  respiration.  L'osier,  le  noyer,  et 
mieux  encore  le  fer,  conviennent  bien 
pour  la  confection  d'un  berceau  à  claire 
voie.  Celui-ci  sera  soutenu  à  un  mètre 
au-dessus  du  sol  par  des  pieds  très 
solides;  il  est  inutile  que  le  mode  de 
suspension  permette  un  bercement  qui 
n'est  jamais  très  bon,  et  qui  peut  être 
mauvais  quand  on  en  abuse. 

A  l'intérieur,  le  berceau  est  garni  d'un 
tilet,  ou  d'une  étofle  très  légère,  d'une 
paillasse  en  balle  d'avoine  et  d'un  coussin 
de  même  nature.  Les  draps  ne  doivent 
pas  être  trop  rudes  ;  les  meilleures  cou- 
vertures sont  celles  de  laine  tricotée  à 
larges  mailles;  elles  sont  à  la  fois 
chaudes  et  légères. 

Tous  ces  objets  de  literie  doivent  être 
tenus  avec  la  plus  rigoureuse  propreté. 
La  balle  d'avoine,  en  particulier,  sera 
changée  assez  fréquemment. 

Des  rideaux  entoureront  le  berceau, 
surtout  en  hiver  et  pour  les  enfants  nou- 
veaux-nés. Mais  ils  seront  en  mousseline 
légère,  non  surchargée  de  dessins  qui 
fatiguent  la  vue  de  l'enfant. 

Berck  (l'ut-de-Calais).  —  Ville  de 
.T  000  habitants,  bâtie  sur  les  dunes,  dans 
une  situation  très  salubre.  Bains  de  mer 
simples  et  paisibles,  où  l'on  trouve  à 
s'installer  à  des  prix  modérés.  Ce  séjour 
convient  en  j)articulier  très  bien  au.x 
personnes  affaiblies  et  aux  enfants  ma- 
lades. 

On  se  rend  à  Berk  par  chemin  de  fer. 

Voy.  BAINS  DE  MER. 

bergers  (écoles  de).  —  Ces  écoles 
ont  pour  but  do  former  des  bergers  expé- 
rimentés. Il  en  existe  une  à  Rambouillet 
(Seinc-et-Oise)  qui  reçoit  des  jeunes 
gens  de  l.ï  ans,  ayant  reçu  l'instruction 
élémentaire.  La  durée  de  l'apprentis- 
sage est  de  deux  ans.  Le  régime  est 
l'internai  (gratuit).  A  leur  sortie,  les 
bons  élèves  reçoivent  une  prime  de  100 
;\  300  francs. 

Une  autre  est  installée  à  jMoudjebcrr 
(Algérie).  Elle  reçoit  des  apprentis  âgés 
de  14  ans,  qui  restent  trois  ans  (internat 


gratuit)  :  et  des  jeunes  gens  de  IC  ans, 
payant  000  francs  de  pension,  qui  s'y 
instruisent  sur  toutes  les  parties  de 
l'exploitation  d'une  ferme. 

Bernerîe  Ja)  (Loire-Inférieure).— 
Petite  station  de  bains  de  mer,  desservie 
par  le  chemin  de  fer  ;  peu  agréable.  Voy. 

BAINS  DE  MER. 

Berneval  [Seine- Inférieure).  — 
Plage  dune  grande  beauté,  à  8  kilo- 
mètres de  Dieppe  (omnibus).  On  trouve  à 
s'y  installer  à  des  prix  modérés.  Prome- 
nades agréables  dans  les  environs.  Voy. 

BAINS  DE  MER. 

Bernîères  (Calvados).  —  Village 
de  1  100  habitants,  assez  jolie  plage,  qui 
n'attire  encore  que  peu  de  monde.  On 
peut  donc  la  recommander,  pour  la  mo- 
dicité de  ses  prix,  aux  familles  qui 
aiment  la  mer  pour  la  mer. 

Bernières  est  desservie  par  le  chemin 
de  fer.  Voy.  bains  de  mer. 

beurre  cuisine). —  Plusieurs  procé- 
dés peuvent  être  employés  pour  assurer 
la  conservation  du  beurre. 

1.  On  conserve  au  beurre  toute  sa 
fraîcheur,  pendant  au  moins  deux  mois, 
en  l'enfermant  dans  une  boite  en  fer- 
blanc,  dont  le  couvercle  est  soudé,  après 
l'avoir  entouré  d'une  dissolution  de 
6  grammes  d'acide  tarlrique  et  de  6  gram- 
mes de  bicarbonate  de  soude  dans  un  litre 
d'eau.  Ce  procédé  est  employé  en  grand. 

2.  On  pétrit  le  beurre  frais  avec  un 
seizième  de  son  poiils  d'un  mélange  de 
sel  (i  parties),  de  sucre  (I  partie)  cl  de 
nitre  (1  partie);  puis  on  l'enferme  dans 
un  vase  qu'il  doit  remplir  complètement, 
sans  aucun  vide. 

3.  Lorsqu'il  s'agit  de  conserver  le 
beurre  frais  pendant  quelquesjours  pour 
les  besoins  de  la  table,  on  le  trempe  dans 
de  l'eau  fraîche  privée  d'air  par  ébulli- 
tion,  et  renouvelée  chaque  jour. 

4.  Le  procédé  par  fusion  est  plus  em- 
ployé, quoiqu'il  fasse  perdre  au  beurre 
son  goût  fin  et  délicat,  ce  qui  empêche 
qu'il  puisse  être  emplo3é  pour  la  table. 
On  opère  de  la  manière  suivante.  Le 
beurre  est  chauffé  à  feu  extrêmement 
doux  (au  bain-marie,  si  c'est  possible, 
sans  que  l'eau  du  bain  arrive  à  l'ébulli- 
tion).  On  maintient  la  fusion  assez  long- 
temps, en  enlevant  avec  une  écumoire 
l'écume  qui  se  forme  à  la  surface.  Puis 
on  décante  dans  des  vases  en  fa'i'ence. 
en  ayant  soin  de  ne  pas  remuer,  el 
de  laisser  au  fond  le  dépôt  qui  %'y  est 
formé.  Aussitôt  que  le  beurre  est  figé, 
on  le  recouvre  d'une  couche  de  sel,  puis 
on  ferme  hermétiquement. 

5.  La  salaison  altère  moins  la  saveur 
que  la  fusion.  Le  beurre,  lavé  avec  soin, 
est  étendu  en  couches  minces,  puis  sau- 
poudré de  sel  marin  séché  au  four  et 
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finement  pulvérisé.  On  emploie  60  gram- 
mes de  sel  par  kilogramme  de  beurre. 
On  pétrit  avec  soin  à  la  main  ou  aver 
un  rouleau  de  bois,  puis  on  introduit 
dans  des  barils  ou  dans  des  pots  de  grès 
cylindriques,  et  on  recouvre  d'une  cou- 
che de  sel.  En  Bretagne,  où  Ion  fabrique 
pour  la  table  et  la  cuisine  des  beurres 
dits  demi-sel.  ou  saie  la  crème  avant  le 
battage. 

Traitement  du  beurre  rance.  Quand  le 
beurre  est  rance,  on  le  pétrit  avec  de 
Veau  contenant  un  peu  de  bicarbonatii  de 
sourie  ;  puis  on  pétrit  à  plusieurs  reprises 
dans  de  l'eau  fraîche,  et  enfin  on  sale  ou 
on  fond. 

Beuzeval  (Calvados).  —  'N'illage 
1  200  de  habitants, 
avec  une  très  belle 
plage ,  un  bon 
établissement  de 
bains,  un  Casino. 
La  situation  est 
agréable,  les  iiro- 
menades  fort  Viel- 
les, la  pêche  abon- 
dante. 

A  Beuzeval.  les 
logements  sont  à 
assez  bon  mar- 
ché, les  approvi- 
sionnements faci- 
les. Aussi  cette 
petite  plage,  des- 
servie d'ailleurs 
par  le  chemin  de 
lcr,attire-t-elle  un 
grand  nombre  de 
familles  qui,  tout 
en  désirant  une 
installation  relati- 
vement peu  coû- 
teuse, ne  sont  pas 
ennemies  cepen- 
dant de  quelques  distractions  mon- 
daines. Voy.  B.\INS  DE  MER. 

besigue. —  Ce  jeu  de  cartes  est  amu- 
sant ;  il  est  facile,  quoiqu'il  semble  assez 
compliqué  au  premier  abord.  Il  y  a  plu- 
sieurs règles  dili'érentes  ;  nous  en  indi- 
querons une  seule.  Le  besigue  se  joue  à 
deux  joueurs,  avec  deu.v  jeux  de  cartes 
mélangés  (de  32  cartes  chacun)  ;  ces  deux 
jeux  doivent  être  formés  de  cartes  pa- 
reilles, de  même  couleur  au  dos.  de  façon 
qu'on  ne  puisse  pas  les  distinguer  (fig.). 

La  manière  de  jouer.  Celui  qui  a  la 
main  distribue  huit  cartes  à  chacun,  par 
deu.x  et  par  trois  :  le  reste  du  paquet  est 
posé  sur  la  table.  IJalon!  n'est  pas  déter- 
miné d'abord,  niais  seulement  lorsque 
l'un  des  joueurs  a  abattu  un  mariof/e 
(voir  plus  bas,  au  compte  'len  points)  ; 
l'atout  est  alors  la  couleur  de  ce  mariage. 

Les  cartes  étant  données,  on  les  joue. 
Le  joueur  qui  fait  une  levée  a  la  main 


pour  fe  levée  suivante.  Chaque  fois 
qu'une  levée  a  été  faite,  chaque  joueur 
prend  une  nouvelle  carte  au  talon  ;  celui 
qui  se  sert  le  premier  est  celui  qui  a  fait 
la  levée.  De  la  sorte,  chaque  joueur 
conserve  huit  cartes  en  mains  jusqu'à  ce 
que  le  talon  soit  épuisé.  Quand  le  talon 
est  épuisé,  on  continueàjouer  jusqu'àce 
que  les  joueurs  n'aient  plus  rien  en  mains. 
Pendant  la  première  partie  du  coup, 
le  joueur  qui  fournit  la  seconde  carte  de 
la  levée  n  est  pas  forcé  de  fournir  de  la 
couleur,  ni  de  couper.  Il  met,  sans  aucune 
restriction,  la  carte  qu'il  veut.  L'as  est 
la  plus  forte  carte,  puis  le  dix,  les  autres 
venant  à  la  suite  dans  l'ordre  ordinaire. 
L'a  tout  l'emporte,  comme  à  tous  les  jeux, 
sur  les  autres  couleurs.  Quand  on  arrive 


Le  jen  de  besigue.  —  Le  premier  joueur  a  en  mains  :  quatre  rois 
leomptant  80  points;:  un  mariage  à  pique  (40  points,  en  supposant  que 
pique  soit  atout  ;  un  mariage  "a  cœur  (20  points;;  un  besigue  '40  points. 

Le  second  joueur  a  en  mains  un  mariage  à  carreau  (20  points)  ;  une 
quinte  majeure  qui  n'est  pas  h  atout  (150  points). 


à  la  seconde  partie  du  coup,  c'est-à-dire 
quand  le  talon  est  épuisé,  alors  on  est 
obligé  de  fournir  de  la  couleur,  en  forçant 
si  on  le  peut  ;  si  on  n'a  pas  de  la  couleur, 
on  doit  couper;  si  on  n'a  pas  de  la  cou- 
leur, ni  d'atout,  on  met  la  carte  que  l'on 
veut. 

Le  compte  des  points.  Quand  un  joueur 
a  la  main,  il  est  autorisé,  avant  de  prendre 
sa  nouvelle  carte  au  talon,  de  compter 
ce  qu'il  a  en  mains,  à  savoir  :  un  roi  et 
une  dame  de  même  couleur  imariage) 
comptent  20  points;  si  le  mariage  est  en 
atout,  il  compte  40  points;  une  quinte 
majeure  d'atout  compte  250  points  :  une 
autre  quinte  majeure  compte  150  points; 
■  quatre  as  comptent  100;  quatre  rois  80; 
quatre  dames  60;  quatre  valets  40;  une 
dame  de  pique  et  un  valet  de  carreau 
(besigue)  comptent  40  points  ;  deux 
dames  de  pique  et  deux  valets  de  carreau 
à  la  fois  comptent  300  points. 
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Pour  compter  un  des  points  indiqués 
ci-dessus,  il  faut  d'abord  avoir  la  main, 
puis  posséder  à  la  fois  toutes  les  cartes 
indiquées.  En  comptant  un  point,  on 
l'abat  sur  la  table  et  on  l'y  laisse,  tout 
en  conservant  le  droit  d'employer,  pour 
jouer,  les  cartes  ainsi  abattues.  Mais 
quand  une  des  caries  du  point  que  Ion 
a  compté  a  été  jouée,  on  ne  peut,  si  une 
carte  semblable  rentre  dans  le  jeu, 
compter  le  point  une  seconde  fois. 
Ainsi  un  joueur  a  compté  quatre  rois; 
s'il  en  joue  un  et  qu'un  nouveau  roi  lui 
vienne  du  talon,  il  en  aura  quatre  de 
nouveau,  mais  ne  pourra  pas  de  nou- 
veau compter  80  points.  Il  faudrait 
qu'un  joueur  eût  les  8  rois  pour  pouvoir 


Celui  qui  fait  la  dernière  levée  compte 
dix. 

Le  coup  terminé,  chaque  joueur  re- 
tourne les  cartes  qui  constituent  ses 
levées,  et  compte  les  as  et  les  dix  qui  y 
sont  contenus  ;  ces  as  et  ces  dix  consti- 
tuent ce  qu'on  nomme  les  brisqiies. 
Chaque  brisque  compte  pour  dix  points 
en  faveur  de  celui  qui  l'a  dans  ses  levées. 

On  doit  donc,  pendant  toute  la  durée 
du  coup,  se  préoccuper  de  réunir  en 
mains  des  quintes,  ou  des  mariages,  ou 
des  besigues,  ou  des  réunions  de  quatre 
cartes  de  même  nom.  On  doit  se  préoc- 
cuper aussi  de  ne  pas  laisserprendre  par 
l'adversaire  les  brisques  que  l'on  a  en 
mains. 


Biarritz.  —  Vue  générale  de  la  plage. 


compter  deux  fois  SO.  Cependant,  quand 
on  a  compté  une  quinte  majeure,  on  peut 
ensuite  compter  à  part  le  mariage  qu'elle 
contient.  De  même  si  on  a  compté  un 
mariage,  on  peut,  en  y  ajoutant  as,  valet 
et  dix,  compter  une  quinte  majeure.  De 
même  encore,  un  roi  qu'on  a  compté  dans 
un  80  de  rois,  peut  entrer  ensuite  dans 
la  composition  d'un  mariage  ou  d'une 
quinte;  de  môme  pour  un  as,  une  dame. 
un  valet. 

Quand  on  a  la  main,  on  ne  peut  compter 
à  la  fois  qu'une  seule  chose:  si  on  en  a 
plusieurs  à  la  fois,  on  compte  l'une  d'elles 
et  on  attend  d'avoir  de  nouveau  la  main 
pour  en  compter  une  seconde. 

Celui  qui  joue  le  sept  d'atout  compte 
dix  points  en  le  jouant. 

Quand  le  talon  est  épuisé,  chacun 
relève  les  cartes  qu'il  »  sur  la  table,  et. 
à  partir  de  ce  moment,  on  ne  peut  plus 
compter  ce  qu'on  a  en  mains. 


La  partie  se  joue  ordinairement  en 
1  201)  ou  1  iiOO  points.  Celui  qui  arrive  le 
premier  au  nombre  fixé  gagne  la  partie. 
Si  cette  somme  fixée  lui  arrive  pendant 
un  coup,  alors  qu'il  y  a  encore  des  cartes 
au  talon,  le  coup  cesse  aussitôt  ;  la  partie 
est  terminée. 

Biarritz  [Basses-Py renées).  —  Ville 
de  8  000  habitants, bâtie  sur  une  falaise  du 
golfe  de  Gascogne,  dans  une  très  belle 
situation.  Trois  plages  de  sable  fin  sont 
fréquentées  par  un  nombre  considérable 
d'étrangers  ;  la  mer  y  est  très  dure,  la 
lame  extrêmement  forte,  surtout  à  la 
plage  nommée  côte  des  Basques. 

Le  climat  excellent  de  Biarritz,  un  peu 
trop  chaud  en  été,  est  agréable  surtout 
en  septembre,  et  même  en  octobre,  alors 
que  presque  toutes  les  plages  de  l'Océan 
sont  déjà  devenues  désertes.  Les  envi- 
rons, du  reste,  sont  dénudés  et  les  pro- 
menades peu  variées. 
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On  trouve  à  Biarritz  un  nombre  consi- 
dt^rable  (l'hùlcls,  de  villas,  de  maisons 
meublées,  à  des  prix  généralement  fort 
élevés  :  il  en  est  de  même  des  approvi- 
sionnements. La  station  est  desservie 
parie  chemin  de  fer.  Yov.  bains  de  mer. 

biberon.  —  Le  biberon  employé 
pour  l'allaitement  artificiel  des  enfants 
doit  être  le  plus  simple  possible  (voy. 

ALL.\ITEMENT(. 

Chacun  peut  faire  soi-même  un  bibe- 
ron parfait,  l'ne  simple  fiole  de  100  cen- 
timètres cubes  de  capacité  (pour  un 
enfant  de  quelques  semaines),  de  200 
centimètres  cubes  (pour  un  enfant  de 
quelques  mois),  reçoit,  en  puise  de  bou- 
chon, une  petite  éponge  tîne.  qu'on 
recouvre  d'imefine  mousseline,  soi,7«e'i- 
seynent  altachre  au  (/oulot  de  la  fiole.  Ce 
biberon  est  très  bon  pourvu  qu'on  soit 
muni  de  plusieurs  éponges  et  de  plu- 
sieurs mousselines,  et  qu'on  ait  le  soin 
de  laver  longuement  à  l'eau  bouillante 
l'éponge  et  la  mousseline  chaque  fois 
qu'elles  ont  été  employées. 

On  peut,  pour  plus  de  commodités, 
remplacer  l'éponge  et  la  mousseline  par 
un  mamelon  en  ivoire  ramolli,  qu'on 
entretiendra  également  dans  un  état  de 
rigoureuse  propreté.  Ce  sont  ces  bibe- 
rons-là que  nous  recommandons  le  plus 
spécialement. 

Les    biberons    les 
plus  employés  actuel- 
lement sont  munis  in- 
((■rieuremeut  d'un  tu- 
be de  verre,  et  exté- 
rieurement d'un  tube 
de  caoutchouc.  Grâce 
à  ces  dispositions  on 
peut  mettre  le  bibe- 
ron dans  le  berceau  de 
l'enfant,  qui  tète  alors 
tout  seul,  sans  qu'on 
soit  obligi-  de  tenir  à 
la  main  l'instrument. 
Mais    celle    commo-      Biberon   à    tube, 
dite,  qui  favorise   la  «  )yscrire  ab^olu- 
paresse    des   nourri-  ""'"'• 
ces,  complique  l'ustensile  et  rend  son 
netlojage   parfait    absolument   impos- 


Biberoa  sans  tube. 


sible.   On   doit  proscrire  ces  biberons 
perfectionnés. 

Quant  à  la  fiole  elle-même,  elle  sera 
toujours  en  verre  blanc,  assez  petite 
pour  ne  contenir  que  la  quantité  de  lait 
nécessaire  à  une  tétée.  On    rejettera 


toujours  le  lait  laissé  par  l'enfant,  et  on 
lavera  chaque  fois  la  fiole  à  l'eau  bouil- 
lante, jusqu'à  ce  que  le  verre  en  soit 
devenu  parfaitement  propre. 

Toutes  ces  précautions  sont  indispen- 
sables. 

bibliothécaire.  —  Chaque  vilh- 
qui  possède  une  bibliothèque  a  un  biblio- 
thécaire, généralement  peu  rétribué. 

Les  bibliothèques  punliques  dépen- 
dant de  l'Etat  sont  plus  importantes. 
Pour  entrer  dans  l'administration  des 
bibliothèques  universitaires  qui  dépen- 
dent des  diverses  Facultés,  il  faut  passer 
un  examen  spécial,  qui  a  lieu  à  Paris. 
Les  candidats  doivent  avoir  de  21  à 
'S'o  ans.  être  bacheliers  et  avoir  fait  un 
stage  dans  une  bibliothèque  (sauf  pour 
leslicenciés.  docteurs,  archivistes  paléo- 
graphes, élèves  diplômés  des  hautes 
études). 

Les  bibliothèques  des  villes  sont  géné- 
ralement ouvertes  au  public  à  des 
heures  déterminées;  les  l)ibliothèques 
des  Facultés  sont  ouvertes  aux  étudiants 
et  aux  professeurs. 

Les  bibliothèques  sont  surtout  nom- 
breuses à  Paris.  Les  principales  sont 
les  suivantes  :  Bibliothèque  oationale. 
ouverte  de  0  heures  du  matin  à  4,  o  ou 
6  heures  du  soir  selon  la  saison,  aux 
personnes  mimies  de  cartes  d'admission  ; 
une  salle  publique  de  lecture  est  ouverte 
tous  les  jours,  même  le  dimanche,  aux 
personnes  non  munies  de  caries  -.  biblio- 
thèque Sainte-Geneviève,  ouverte  au 
public, sans  carte, de  1 0  heures  à  3  heures, 
et.  le  soir,  de  6  à  1 0  heures  ;  bibliothèque 
ivlazarine  (I I  heures  à  b  heures)  ;  biblio- 
thèque de  l'Arsenal  •  I  o  heur(■^^  à  4  heures  : 
bibliothèques  du  Luxembourg,  des  Ar- 
chives, de  la  ville  de  Paris,  de  l'Institut, 
de  l'Université,  bibliothèque  centrale 
de  l'enseignement  primaire  ;  en  outre,  de 
très  nombreuses  bibliothèques  populai- 
res, municipales  ou  libres. 

Les  nombreux  employés  des  grandes 
bibliothèques  de  Paris  "ont  des  traite- 
ments variant  de  1  iiOO  à  1.^000  francs 
(administrateur  de  la  Bibliothèque  natio- 
nale). Lestraitomentsdesbibliothécaires 
des  Facultés  de  province  sont  de  3  000, 
3.SO0  et  4000  francs. 

bicyclette.  -—  '\'oy.  vélocipèdes. 

Siclart  (liosses-Pyi-énées). — Village 
dans  une  situation  agréable,  desservi 
par  le  chemin  de  fer.  Une  jolie  plage 
attire  les  familles  qui  recherchent  l'air 
marin,  tout  en  désirant  une  vie  calme  et 
tranquille  ;  installation  peu  coûteuse. 
Bon  climat.    Voy.  bains  de  mer. 

bienfaisance.  —  Voy.  bureau  de 

BIENFAISANCE. 

biens.  —  On  nomme  biens  toutes  les 
choses  susceptibles  d'être  possédées; 
on  les  divise  en  meubles  et  immeubles. 
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En  droit,  cette  distinction  a  une  grande 
importance  en  maintes  circonstances. 
Les  imiiieuhles  sont  les  biens  immobiles, 

?[u'on  ne  peut  ni  transporter,  ni  déplacer 
un  champ,  une  maison  i  :  les  meubles 
sont  les  biens  mobiles,  transportablcs, 
susceptibles  de  déplacement  (meubles 
meublant  destinés  à  Tusage  et  à  lorne- 
mentd'un  appartement,  appareils  indus- 
triels, livres,  animaux,  créances,  valeurs 
sur  rÉtat.  les  compagnies  et  les  parti- 
culiers'. Les  récoltes  et  les  fruits  sont 
immeubles  tant  qu'ils  ne  sont  pas  déta- 
chés du  sol,  ils  deviennent  meunles  aus- 
sitôt qu'ils  sont  cueillis  ou  coupés. 

Enfin  on  nomme  immeubles  par  desti- 
nation les  objets  que  le  propriétaire  d'un 
fonds  y  a  placés  pour  le  service  et  l'ex- 
ploitaîion  de  ce  fonds  (animaux  attachés 
à  la  culture,  instruments  aratoires,  se- 
mences données  aux  fermiers,  pigeons 
des  colombiers,  ruches  à  miel,  pressoirs, 
chaudières,  alambics,  ustensiles  néces- 
saires à  l'exploitation  des  usines,  pailles 
et  engrais,  tous  les  objets  mobiliers  que 
le  propriétaire  est  censé  avoir  attaché 
au  fonds  à  perpétuelle  demeure  i. 

La  propriéti-  des  divers  biens  s'ac- 
quiert :  1°  par  succession  ou  par  la  mort 
aies  parents  ;  t"  par  donation  entre  vifs, 
on  par  le  don  que  fait  une  personne 
vivante  à  une  autre  ;  3°  par  testament, 
ou  par  un  don  dont  on  ne  jouira  qu'après 
la  mort  de  la  personne  qui  l'a  fait;  l°par 
convention  ou  par  contrat  avec  une  per- 
sonne qui  vous  vend  ou  vous  cède  cer- 
taines choses  sous  certaines  conditions 
(vente,  échange. ...);  '6°  \>ar  prescription. 

Les  biens  peuvent  être  l'objet  de  trois 
droits  principaux  :  droit  de  propriété, 
droit  de  jouissance,   droit  de  servitude 

(VOy.  PROPRIÉTÉ,  JOUISSANCE,  SERVI- 
TUDES). 

biens  paraphernaux.  —  Voy. 

CONTRAT    DE   .MARIAGE. 

bière.  —  Les  variétés  de  bière  sont 
innombrables.  Pour  la  table,  les  bières 
légères  doivent  être  préférées. 

La  conservation  de  la  bière  n'est  pas 
de  longue  durée,  surtout  lorsqu'elle  ne 
renferme  pas  une  forte  proportion  d'al- 
cool. Pour  conserver  la  bière  pendant 
quelques  semaines  on  la  met  en  bou- 
teilles, on  bouche  bien  et  on  met  les  bou- 
teilles (droites/  à  la  cave. 

Un  grand  nombre  de  bières  à  bon 
marché  sont  falsitiées  de  diverses  ma- 
nières :  il  faut  s'en  métier. 

Bière  de  ménage.  On  peut  préparer 
une  bière  de  ménage  à  très  bon  marché, 
de  la  manière  suivante. 

Pour  un  petit  baril  de  30  litres,  prenez 
■/S  gr.  de  fleurs  de  houblon,  1  500  gr.  de 
mélasse  et  T3  gr.  de  levure  de  bière. 
Faites  infuser  le  houblon  dans  5  à  0  litres 
d'ean  bouillante,  décantez  et  versez  dans 


le  baril;  faites  infuser  do  nouveau  le 
houblon,  déjà  presque  épuisé,  dans  une 
seconde,  puis  une  troisième  quantité 
d'eau  bouillante,  en  décantant  chaque 
fois  et  versant  dans  le  baril.  Ajoutez 
alors  la  mélasse,  remuez  bien,  achevez 
presque  de  remplir  avec  de  l'eau  froide, 
ajoutez  la  levure  de  bière,  remuez  de 
nouveau,  et  abandonnez  au  repos,  bonde 
ouverte.  Au  bout  de  quelques  jours?  plus 
rapidement  en  été  qu'en  hiver;,  la  fer- 
mentation s'établit.  Quand  elle  cesse, 
dix  à  douze  jours  après  son  début,  on 
peut  mettre   en    bouteilles  et  consom- 

I  mer. 

I      Les  bières  de  ménage  ne  se  conser- 

i  vent  pas  longtemps. 

bigamie. —  La  bigamie  ou  tentative 

I  de  bigamie,  est  un  crime  passible  des 

!  travaux  forcés  à  temps.  Après  10  ans. 

j  le  bigame  ne  peut  plus  être  poursuivi; 
mais  son  second  mariage  peut  encore 
être  annulé  à  la  requête  du  ministère 
public. 

bijoux. —  Aucun  objet  façonne  d'or 
ou  d'argent,  et  en  particulier  aucun  bi- 
jou.ne  peut  être  mis  en  vente  sans  avoir 
été  présenté  a  un  bureau  de  garantie  et 

I  revêtu  des  poinçons  de  l'Etat,  après  essai 
constatant  qu'il  est  au  titre  légal. 

Le  prix  d'un  essai  d'argent  est  de  Of.80  ; 
les  droits  de  garantie  et  de  contrôle 

\  sont,  en  outre,  de  1  fr.  60  par  hecto- 
gramme d'argent.  Pour  l'or,  les  droits 
sont  plus  élevés. 

L'empreinte  des  poinçons  de  l'Etat 
ditl'ère  selon  le  titre  et  selon  la  prove- 
nance des  objets  fabriqués  :  elle  porte 
en  outre  un  signe  particulier  appelé 
déférent,  qui  indique  le  bureau  de  ga- 
rantie qui  a  poinçonné  l'objet.  Il  y  a  en 
France  67  bureaux  de  garantie:  il  eu 
existe  7  en  Algérie. 
Nettoyage  des  objets  d  argent.  Voy. 

ARGENTERIE. 

I  Nettoyage  des  objets  d'or.  En  général 
'  il  suffit  de  frotter  avec  une  peau  de  cha- 
mois couverte  d'un  peu  de  rouge  d'An- 
gleterre. On  peut,  auparavant,  s'ils  sont 
bien  sales,  les  tremper  pendant  quelques 
instants  dans  une  dissolution  bouillante 
de  sel  ammoniac  (30  gr.  de  sel  pour  un 
litre  d'eau),  puis  les  essuyer  avec  un 
linge  fin. 

Nettoyage  des  bijoux.  Le  nettoyage 
des  bijoux  portant  des  pierres  précieuses 
ou  des  perles  fines  est  souvent  plus  déli- 
cat. On  peut  quelquefois  se  contenter  de 
les  frotter  avec  de  la  mie  de  pain  ;  ou 
bien  on  emploie  Veaic  de  sa-on  tiède, 
avec  une  brosse  douce;  puis  on  sèche 
avec  un  linge  fin  et  on  frotte  avec  un 

Feu  de  rouge  d'Angleterre  très  fin.  à 
aide  d'une  brosse  douce.  Si  les  détails 
sont  assez  délicats  pour  qu'on  craigne 
de  ne  pouvoir    enlever  tout  le  rougo 
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d'Angleterre,  on  se  contenlc  de  l'eau  de 
savon,  puis  on  sèche  en  remuant  dans  de 
la  sciure  de  hois.  On  termine  par  une 
friclion  ù  la  brosse  sèche  et  à  la  peau  de 
chamois  sèche. 

Les  hijoux  d'acier  se  frottent  avec  du 
blanc  d'Ês/jagnc. 


—  Chacun  connaît  trop 


bilboquet. 

le  jeu  du  bilbo- 
quet pour  qu'il 
soit  utile  de  le 
décrire  ici.C'est 
un  jeu  d'adresse 
qui  passionne 
certaines  per- 
sonnes ;  il  faut 
le  pratiquer 
beaucoup  pour 
y  acquérir  une 
certaine  habi- 
leté 

Jeu  de  bilboquet. 

bile       de 
bceuf.   —  Voy.  dégraissage. 

billard  i législation).  —  hes  billarda 
établis  dans  les  établissements  publics 
et  ceux  servant  seulement  à  leur  pro- 
priétaire sont  soumis  à  une  taxe  de 
6  francs;  dans  les  villes  de  10  000  à 
50  000  habitants  la  taxe  est  portée  à 
15  francs  ;  elle  est  de  30  francs  dans  les 
villes  de  plus  de  50  000  habitants,  et  de 
00  francs  à  Paris. 

billard  (jeu). —  Le  jeu  de  billard  est 
excellent,  en  ce  qu'il  développe  l'adresse, 
la  précision  du  coup  d'œil,  tout  en  fai- 
sant prendre  un  exercice  modéré.  L'hy- 
giène doit  le  condamner  cependant, 
parce  qu'on  s'y  livre  presque  toujours 
dans  une  atmosphère  close,  surchauffée 
et  enfumée. 

Nous  n'avons  à  donner  ici  que  quel- 
ques règles  relatives  à  des  points  con- 
testés parfois  entre  joueurs,  et  l'indica- 
tion do  la  parti"  la  plus  ordinaire,  celle 
dite  de  C(i)-amljoInr/i'. 

Règles  communes  à  toutes  les  parties. 
Si  un  joueur,  après  avoir  posé  la  main, 
dérange  la  bille  en  visant,  il  perd  son 
coup. 

Le  coup  est  nul  si  le  joueur,  après 
avoir  d'abord  touché  sa  bille,  s'empresse 
de  la  toucher  une  seconde  fois.  L'ad- 
versaire continue  à  jouer. 

Si  le  joueur  dérange  une  bille  avec 
son  corps  ou  avec  la  queue,  il  ne  peut 
compter  le  point  fait  sur  le  coup. 

Si  l'on  fait  dévier  la  bille  du  joueur, 
ou  qu'en  l'arrêtant  dans  sa  marche,  on 
lui  fasse  faire  le  carambolage,  ce  caram- 
bolage est  compté  au  joueur  sans  que 
l'on  puisse  prétexter  que  le  coup  n'aurait 
pas  été  fait  sans  cela. 

Le  joueur  qui  arrête  sa  propre  bille 
après  avoir  joué  perd  son  coup,  et 
l'autre  joueur  continue 


On  ne  doit  frapper  sa  bille  qu'avec  le 
pj'ocf'di'  ou  le  talon  de  la  queue.  Les 
points  faits  en  faisant  fausse  queue  sont 
nons. 

En  jouant  avec  le  gros  bout  de  la 
queue,  il  ne  faut  pas  le  poser  contre  la 
bille  et  pousser  en  coulant,  mais  il  faut 
que  le  cnoc  soit  visible. 

Il  est  défendu  debillarder,  c'est-à-dire 
de  toucher  deux  billes  à  la  fois  avec  la 
queue.  Le  joueur  qui  billarde  perd  son 
coup. 

Celui  qui  hntonne  sa  bille,  c'est-à-dire 
qui  la  touche  deux  fois  du  même  coup 
avec  le  procédé  et  avec  l'un  des  côtés 
de  la  queue,  perd  son  coup. 

Partie  de  carambolage.  La  partie  la 
plus  simple  du  billard,  et  en  même  temps 
la  plus  en  usage  actuellement,  est  la 
partie  de  carambolage. 

La  partie  se  joue  avec  trois  billes 
(deux  blanches  et  une  rouge)  et  deux 
joueurs.  Une  boule  blanche  est  attribuée 
à  chacun  des  deux  joueurs  ;  la  rouge  est 
neutre. 

Les  billes  étant  posées  sur  le  tapis, 
chaque  joueur  frappe  à  tour  de  rôle  la 
sienne  avec  la  queue,  de  façon  à  la  faire 
rouler.  Il  y  a  carambolage  quand  la 
boule,  en  roulant,  arrive  à  toucher  suc- 
cessivement ou  simultanément  les  deux 
autres.  Le  joueur  qui  fait  un  carambo- 
lage marque  un  point,  et  continue  de 
jouer,  jusqu'à  ce  qu'il  ait  manqué  son 
coup.  Le  gagnant  est  celui  qui  arrive  le 
premier  au  nombre  de  points  convenu. 

Au  début  de  la  partie  les  trois  billes 
sont  disposées  en  un  triangle  très  al- 
longé ;  la  rouge  vers  le  haut  du  billard, 
les  deux  blanches  vers  le  bas,  à  20  cen- 
timètres l'une  de  l'autre.  Le  premier 
joueur  est  obligé  de  jouer  sur  la  rouge  ; 
mais  pour  les  coups  suivants  chaque 
joueur  joue,  à  son  gré,soitsur  la  rouge, 
soit  sur  la  bille  de  son  adversaire. 

Lorsque  la  bille  de  celui  qui  joue  vient 
s'accoler  à  une  autre  bille,  on  doit  re- 
mettre les  trois  billes  en  place  comme 
au  début  de  la  partie. 

Quelque  difficile  que  soit  un  coup,  on 
ne  peut  le  jouer  sans  qu'un  pied  touche 
le  sol. 

Il  est  défendu  de  jouer  lorsque  les 
billes  ne  sont  pas  arrêtées. 

Un  coup  fait  en  queutant,  c'est-à-dire 
en  poussant  la  bille  à  l'aide  de  la  queue, 
sans  frapper,  ne  compte  pas. 

Si  un  joueur  joue,  par  erreur,  avec  la 
bille  de  son  adversaire,  le  coup  est  nul; 
l'adversaire  joue  à  son  tour,  ou  bien  il 
remet  les  billes  en  place  et  fait  recom- 
mencer le  coup,  à  son  choix. 

Tout  joueur  qui  abandonne  une  partie 
la  perd. 

Le  perdant  peut  à  son  gré  commencer 
ou  faire  commencer  la  partie  suivante. 
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billes  I  jeux  de). —  Les  jeux  de  billes 
auxquels  se  livrent  les  enfants  sont  assez 
nombreux.  Ce  sont  des  jeux  d'été,  car 
ils  no  demandent  qu'un  exercice  très 
modéré.  Xous  en  indiquons  seulement 
quatre. 

/,rt/)Oi(c.SiH'fe.  La  poursuite  se  joue  ordi- 
nairement à  deux.  Le  premier  joueur 
(désigné  par  le  sort)  lance  au  loin  une 
bille.  Le  second  lance  une  bille  à  son 
tour,  en  s'etforçant  d'atteindre  celle  de 
son  adversaire.  Le  premier  lance  à  son 
cour,  et  ainsi  du  suite.  A  chaque  coup, 
le  joueur  se  place,  pour  lancer  sa  bille, 
à  l'endroit  même  où  elle  s'était  arrêtée 
au  coup  précédent.  Le  joueur,  qui  atteint 
la  bille  de  son  adversaire,  compte  un 
point,  et  joue  de  nouveau,  jusqu'à  ce 
qu'il  ait  manqué.  Celui  qui  arrive  le  pre- 
mier à  Ht  points  a  gagné  la  partie; 
l'enjeu,  convenu  à  l'avance,  est  ordinai- 
rement constitué  par  un  certain  nombre 
de  billes. 

La  poursuite  sejoue  soit  avec  degros- 
ses  billes  de  pierre,  ou  même  de  fer 
qu'on  lance  avec  la  main,  soit  enpiquant, 
soit  en  roulant,  à  volonté.  Elle  se  joue 
aussi  avec  de  petites  billes  ;  dans  ce  cas, 
on  lance  en  calant,  c'est-à-dire  en  pres- 
sant la  bille  entre  le  pouce  et  l'index, 
et  la  projetant  à  dislance  par  la  seule 
impulsion  du  pouce,  le  reste  de  la  main 
demeurant  immobile;  pour  catec,  les  bil- 
les d'agate,  très  dures  et  très  glissantes, 
sont  préférables  à  toutes  les  autres. 

Le  crcle.  Se  joue  à  deux  ou  plusieurs 
joueurs,  sur  un  terrain  uni.  'L'n  cercle 
de  20  à  30  centimètres  de  diamètre  est 


Jeu  du  cercle. 


tracé  sur  le  sol.  Chacun  y  met  un  nom- 
bre de  billes  convenu.  Une  ligne  droite, 
appelée  but,  est  tracée  à  3  ou  4  mètres 
du  cercle.  Les  joueurs  commencent  par 
lancer  chacun  une  bille  vers  le  but  ;  ce- 
lui qui  s'en  approche  le  plus  sera  le  pre- 
mier à  jouer,  etc.  Pendant  toute  la  du- 
rée de  la  partie,  les  joueurs  lancent  la 
bille  à  tour  de  rôle,  soit  du  but,  soit  de 
l'endroit  on  la  bille  s'est  arrêtée  au  coup 
précédoMl 


Les  billes  qui  servent  à  jouer  doivent 
être  différentes  par  l'aspect  ou  la  gros- 
seur de  celles  placées  dans  le  cercle, 
pour  qu'il  ne  puisse  pas  y  avoir  de  con- 
fusion. Tantôt  ces  billes  sont  petites 
(généralement  en  marbre  ou  en  agate), 
et  alors  on  joue  en  ealanl ;  tantôt  elles 
sont  grosses,  et  alors  on  lance  à  la  main, 
en  piquant  ou  roulant,  à  volonté. 

Le  jeu  consiste  à  frappef  avec  sa  bille 
celles  qui  sont  dans  le  cercle,  de  façon  à 
les  en  faire  sortir  et  à  se  les  approprier, 
ou  à  frapper  la  bille  d'un  de  ses  adver- 
saires. Les  règles  principales  sont  les 
suivantes. 

Le  joueur  qui  fait  sortir  des  billes  du 
cercle  se  les  approprie,  à  moins  que  sa 
propre  bille  ne  reste  dans  le  cercle. 

Le  joueur  dont  la  bille  reste  dans  le 
cercle,  ou  dont  la  bille  est  poussée  dans 
le  cercle  par  un  adversaire,  remet  dans 
le  cercle  toutes  les  billes  qu'il  a  con- 
quises depuis  le  début  du  coup,  et  va 
jouer  du  but,  quand  arrive  son  tour. 

Le  joueur  dont  la  bille  est  touchée  pai 
celle  il'un  adversaire  donne  à  cet  adver- 
saire toutes  les  billes  qu'il  a  conquises, 
et  va  jouer  du  but,  quand  arrive  son 
tour. 

Quand  il  ne  reste  plus  de  billes  dans 
le  cercle,  la  partie  e«t  terminée,  à  moins 
qu'elle  ne  se  continue  par  une  poursuite. 
Dans  ce  cas,  chaque  joueur  touché  donne 
à  celui  qui  le  touche  toutes  les  billes 
qu'il  a  conquises,  et  il  se  retire  (il  est 
mort).  De  la  sorte,  toutes  les  billes  de  la 
partie  deviennent  la  propriété  du  joueur 
qui  fait  la  dernière  touche. 

Le  pot.  Se  joue  à  trois  ou  plusieurs 
joueurs,  sur  un  terrain  uni.  L'n  trou  peu 
profond  (ou  pot)  est  creusé  en  terre  ;  le 
but  est  tracé  à  2,  3  ou  4  mètres.  L'or- 
dre du  jeu  étant  lixé  comme  pour  le 
cercle,  chaque  joueur  s'efforce  de  faire 
entrer  sa  nille  dans  le  pot,  et  d'em- 
pêcher ses  adversaires  d'y  faire  en- 
trer les  leurs,  en  les  frappant  quand  il  le 
peut.  Les  principales  règles  sont  les 
suivantes. 

Le  joueur  qui  entre  dans  le  pot  compte 
un  point.  Il  en  est  de  même  de  celui  qui 
frappe  un  adversaire. 

Le  joueur  qui  vient  de  compter  un 
point  joue  de  nouveau  ;  et  ainsi  aussi 
longtemps  qu'il  arrivera  à  compter  des 
points  nouveaux.  Dans  celte  suite  de 
coups,  le  joueur  ne  peut  pas  frapper 
deux  fois  de  suite  le  même  adversaire. 
Les  points  3,  7  et  10  ne  peuvent  être 
comptés  que  dans  le  pot,  et  non  pas  en 
frapi)anl  un  adversaire.  Le  joueur  qui 
oublie  cette  règle  perd  tous  ses  ])oints 
et  va  jouer  ensuite  du  but,  quand  vient 
son  tour. 

Le  premier  qui  arrive  à  1 1  points  a 
gagné  la  partie.  11  se  retire,  et  les  autres 
continuent  de  jouer.  Le  joueur  qui  reslo 
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seul,  à  la  fin,  est  le  perdant.  Il  donne  au 
gagnant  le  prix  convenu  ordinairement 
quelques  billes;  ;  ou  bien  il  est  condamné 
à  une  pénitence,  qui  consiste  à  jouer 
jusqu'à  ce  qu'il  soit  entré  dans  le  pot. 
"tandis  que  touslesautresjoueurs  s'effor- 
i;entde  l'en  éloigner  en  frappant  sa  bille. 

Comme  le  cercle,  le  pot  se  joue  en  ca- 
lant de  petites  billes,  ou  en  en  lançant 
de  grosses  à  la  main. 

La  bloquette.  Ceci  est  un  véritable  jeu 
de  hasard,  il  se  joue  à  deux.  Un  pot  est 


Jen  de  la  bloquette. 

creusé  au  \nc<i  d'un  mur.  ou  d'un  arbre. 
Le  but  est  tracé  à  l'-oO  du  pot.  Chaque 
joueur  prend,  à  tour  de  rôle,  un  nom- 
bre de  Dilles  convenu,  et,  les  assem- 
blant dans  sa  main,  il  les  lance  de  façon 
à  les  faire  entrer  dans  la  bloquette. 
S'il  en  fait  entrer  un  nombre  pair,  le 
tout  est  pour  lui  ;  s'il  en  fait  entrer  un 
nombre  impair,  le  tout  est  pour  son 
adversaire. 
billet  à  ordre.  —  Voy.  lettbe  de 

CHANGE. 

billet  au  porteur.—  Voy.  lettre 

DE    CH.\NGE. 

billets  fie  banque.— Ceu.x  qui  ont 
contrefait  des  billets  de  banque,  ceux 
qui  ont  sciemment  fait  usage  de  billets 
contrefaits  sont  punis  des  travaux  forcés 
à  perpétuité.  Sous  peine  d'amende  et  de 
prison,  il  est  interdit  de  fabriquer,  de 
vendre  et  de  distribuer  aucun  papier 
ayant  avec  les  billets  de  banque  une 
ressemblance  assez  grande  pour  qu'une 
confusion  soit  à  craindre. 

Voy.  aussi  banque  de  France. 

Binic  (Côles-dti-Xord).  —  Petit  port 
de  2  3oU  habitants,  dans  une  situation 
charmante,  avec  beaucoup  de  verdure 
ot  des  promenades  fort  agréables.  La 
belle  plage  de  Binic  altiie  de  nombreux 
étrangers  qui  trouvent  à  se  loger  à  des 
prix  très  modérés. 

"  On  se  rend  à  Binic  par  Saint-Brieuc 
(chemin   de   fer)  ;   de   là,    un    omnibus 


cod&uit  à  destination    (1-3   kilomètres). 

Voy.  BAINS  DE  MER. 

bischofi.  —  Voy.  boissons  rafrai- 

CHIS.SANTES. 

blaireau  (chasse).  —  Le  blaireau 
heureusement  peu  commun  en  France, 
est  très  mall'aisant  ;  aussi  le  poursuit-on 
avec  acharnement.  La  prudence  de  cet 
animal  rend  d'ailleurs  sa  chasse  très 
difficile.  Quand  on  tente  de  le  prendre  à 
l'aide  de  collets*  ou  àe pièges*  (en  parti- 
culier à  l'aide  du  traquenard "j,  il  faut 
employer  toutes  les  précautions  imagi- 
nables' pour  mettre  sa  méfiance  en 
défaut. 

Le  plus  sur.  quand  on  a  dans  son 
voisinage  un  blaireau  qui  ravage  les 
cultures,  est  d'étudier  ses  passées  et 
de  l'attendre  à  l'atfûl  soit  au  commence- 
ment de  la  nuit,  soit  un  peu  avant  le 
jour,  car  il  ne  sort  que  la  nuit  et  reste 
toute  la  journée  dans  son  trou.  Mais  le 
chasseur  doit  être  armé  d'une  grande 
patience,  observer  le  silence  je  plus 
absolu  et  se  dissimuler  avec  soin. 

Le  blaireau  a  l'extrémité  du  nez  très 
sensible;  c'est  toujours  là  qu'il  faut 
chercher  à  le  frapper  si  on  l'a  pris  au 
piège  et  si  l'on  veut  le  tuer  sans  "se  ser- 
vir de  fusil. 

blanc  (jardinage).  —  Vo\'.  .vrbres 
FRT-iTiEBS  {maladies  des). 

blanehissa&re  du  linge.  —  Le 
blanchissage  du  linge  exige  une  série 
assez  complexe  d'opérations.  Nous  indi 


-     r.e&sireiue 


Lessiveuse  de  famille. 

querons  seulement  les  procédés  les  plus 
simples  et  les  plus  économiques. 

Blanchissage  du  linge  de  couleur.  Le 
linge  de  couleur  doit  être  blanchi  par 
un  simple  savonnage,  car  l'action  de  la 
lessive  :voir  plus  bas)  altérerait  les  cou- 
leurs. On  commence  par  frotter  chaque 
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pièce  clans  tous  les  sens  avec  du  savon 
trempé  dans  l'eau  chaude;  puis  on 
empile  les  unes  sur  les  autres  ces  pièces 
ainsi  mises  en  savou.  Le  lendemain  on 
savonne  de  nouveau  à  l'eau  chaude,  on 
rince  à  l'eau  tiède,  puis  on  met  le  tout 
à  tremper  dans  une  eau  de  savon  bouil- 
lante. Quand  cette  eau  de  savon  est  un 


Blanchissage  du  linge  commun.  Le 
linge  commun  (draps,  chemises,  linge 
de  tahle,  linge  de  toilette,  etc.)  doit  être 
lessivé.  Le  procédé  de  lessivage  le  plus 
économique  et  le  meilleur,  de  beaucoup, 
est  celui  qui  se  fait  dans  les  lessiveuses 
spéciales,  avec  un  mélange  de  savon  et 
de  cristaux  de  soude.  Il  existe  actuelle- 


Le  passage  du  liage  au  bleu. 


peu  refroidie,  on  y  remue  le  linge  en  le 
frottant  avec  les  mains,  puis  on  rince  à 
grande  eau.  La  dernière  eau  de  savon 
employée  peut  servir  à  commencer  le 
savonnage  d'une  autre  portion  de  linge. 
Blanchissage  du  linge  fin.  Le  linge 
blanc  tin,  gc'néralement  peu  sale,  n'a 
pas  besoin  d'être  lessivé.  On  le  savonne 
comme  il  est  indiqué  ci-dessus  pour  le 
linge  de  couleur.  Mais  dans  ce  cas  on 
peut  ajouter,  à  la  dernière  eau  de  savon, 
2b  à  .Sb  grammes  do  cristaux  de  soude 
par  litre,  ce  qu'il  ne  faudrait  pas  faire 
pour  le  linge  de  couleur. 

CONN.  PI\A.T. 


ment  un  grand  nombre  de  modèles 
différents  de  lessiveuses  (fig.)  ;  toutes 
sont  en  tôle  galvanisée,  et  peuvent  être 
chauffées,  soit  sur  un  foyer  spécial,  soit 
sur  un  fourneau  économique  ordinaire- 
Dans  toutes  on  met  le  linge,  simplement 
mouillé  auparavant,  avec  une  dissolu- 
tion renfermant  du  savon  et  des  cris- 
taux de  soude.  Sous  l'action  de  la  cha- 
leur, il  se  produit  une  circulation  do 
la  lessive,  qui  vient  constamment  se 
déverser  à  la  partie  supérieure,  pour 
descendre  ensuite  à  travers  le  linge. 
Chaque  fabricant  donne,  on  même  temps 
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que  son  appareil,  une  feuille  explicative 
conceniaul  la  manière  de  l'employer, 
ainsi  que  les  proportions  de  savon  et  de 
cristaux  de  soude. 

Après  quelques  heures,  et  sans  qu'on 
ait  eu  à  prendre  d'autre  soin  que  d'en- 
tretenir le  feu,  la  lessive  est  terminée. 
On  laisse  alors  refroidir  jusqu'au  lende- 
main (à  moins  qu'on  ne  soit  pressé^,  on 
retire  le  linge,  on  le  frotte  partie  par 
partie  dans  1  eau  même  de  la  lessive,  et 
on  lave  à  grande  eau.  Il  vaut  mieux 
encore,  quand  on  le  peut,  aller  terminer 
le  savonnage  à  la  rivière,  en  ne  mettant 
de  savon  qu'en  très  petite  quantité  aux 
endroits  qui  ne  sont  pas  devenus  parfai- 
tement blancs. 

Le  linge  fin,  au  lieu  d'être  traité 
comme  if  est  dit  plus  haut,  peut  être 
lessivé  de  cette  manière,  en  diminuant 
un  peu  la  proportion  de  cristaux  de 
soude.  Il  faut  toutefois  jjrendre  la  pré- 
caution de  ne  jamais  lessiver  le  linge 
fin  en  même  temps  que  du  linge  com- 
mun heaucoup  plus  sale. 

Blanchissage  des  torchons.  Les  tor- 
chons de  cuisine,  souvent  extrêmement 
sales,  doivent  être  traités  à  part.  Leur 
lessive  se  fait  comme  la  précédente, 
mais  le  savonnage  à  grande  eau,  à  la 
rivière,  si  c'est  possible,  est  indispen- 
sable. Là  encore  il  faut  n'employer,  à  la 
sortie  de  la  lessive,  que  fort  peu  de  savon. 

Emploi  de  l'eau  de  Javel.  Les  blanchis- 
seuses de  profession  emploient  beau- 
coup l'eau  de  Javel  pour  le  blanchis- 
sage.  Cette  coutume  a  l'inconvénient 
de  déterminer  une  usure  plus  rapide  du 
linge,  et  de  lui  communiquer  une  odeur 
de  chlore  fort  désagréanle.  Toutefois 
les  ménagères  ne  doivent  pas  rejeter 
systématiquement  l'eau  de  Javel;  elle 
rend  des  services  dans  le  blanchissage 
des  torchons  et  du  linge  taché,  pourvu 
qu'on  s'en  serve  avec  modération.  Quand 
les  torchons  sortent  de  la  lessiveuse,  on 
les  laisse  tremper  pendant  une  heure 
dans  un  grand  vase  en  grès  ou  en  bois 
(pas  en  métal)  renfermant  de  l'eau  addi- 
tionnée par  litre  d'un  verre  à  bordeaux 
d'eau  de  Javel  concentrée.  Puis  on  ter- 
mine comme  il  est  dit  plus  haut.  On 
opère  de  même  pour  le  linge  commun, 
mais  eu  laissant  séjourner  moins  long- 
temps. Dans  tous  les  cas,  le  lavage  à 
grande  eau  doit  suivre  immédiatement 
le  traitement  à  l'eau  de  Javçl. 

Passage  au  bleu.  Le  linge  doit  être, 
après  son  blanchissage,  passé  au  bleu, 
(fig.).  sans  quoi  il  aurait  une  nuance 
jaunâtre  désagréable.  Les  boules  ouïes 
tablettes  de  bleu  sont  enfermées  dans  un 
nouet  de  bonne  flanelle.  On  met  le  nouet 
dans  l'eau  froide,  et  on  frotte  avec  les 
mains  jusqu'à  ce  que  le  liquide  ait  pris 
la  nuance  voulue.  On  y  trempe  le  linge. 


on  Iclord  assez  fortement  et  on  l'étend 
aussiftt  pour  faire  sécher. 
Voy.  aussi  taches  et  laine  {nettoyage 

lie  la).  REPASSAGE. 

blanquette.  —  \o\.  veau. 

blasou.  —  Voy.  armoiries. 

blattes.  —  Ces  insectes  nocturnes 
sont  fort  désagréables 
quand  ils  envahissent 
nos  maisons,  et  prin- 
cipalement nos  cui- 
sines. On  peut  tenter  de 
les  détruire  en  les  pre- 
nant au  piège.  Ce  piège 
est  constitué  par  une 
boite  de  bois,  de  faible  Blatte  'longueur, 
hauteur,    dont  ^e  cou-  Oi",03). 

vercle  est  remplacé 
par  quatre  lames  de  verre  assemblées 
en  forme  d'entonnoir.  On  place  un  peu 
de  farine  au  fond  de  la  boîte;  les 
insectes,  attirés  par  cet  appât,  arrivent 
en  grand  nombre  et  s'introduisent  dans 
le  piège,  dont  ils  ne  peuvent  plus  sortir. 

blessés.  —  "V'oy.  accidents. 

bœuf. —  Le  bœuf  nous  donne  à  la  fois 
du  travail  et  de  la  viande;  les  meil- 
leures races  sont  celles  qui,  tout  en 
restant  susceptibles  de  travailler,  gran- 
dissent le  plus  vite  et  s'engraissent 
le  plus  facilement.  Le  bœuf  peut  être 
mis  au  travail  sans  inconvénient  à  par- 
tir de  l'âge  de  18  mois;  il  doit  n'y  pas 
rester  longtemps  et  passer  à  l'engrais- 
sement dès  qu'il  est  devenu  adulte, 
c'est-à-dire  qu'il  a  perdu  toutes  ses 
dents  de  lait,  ce  qui  arrive  vers  l'âge  do 
4  ans,  un  peu  plus  tôt,  un  peu  plus  tard, 
selon  que  la  race  est  plus  ou  moins  pré- 


La  dentition  aux   divers   âges   du  bœuf 

mâchoire  inférieure). 

rtomf  il'un  tin. 

I  coce.   Continuer  à  faire    travailler  un 

\  bœut  passé  cet  âge  serait  se  résoudre 

1  à  voir  diminuer  sa  valeur,  et  à  n'entre- 

I  prendre  ensuite  l'engraissement  qu'à  un 

moment  où  il  serait  devenu  plus  difficile. 

par  suite  plus  coûteux,  à  cause  de  la 

diminution  de  la  puissance  digestive  de 

'  l'animal. 

I      Age  du  bœuf.  Il  importe  donc  de  pou- 
voir reconnaître  l'âge  du  bœuf.  On  le 
'  reconnaît,  comme  pour  le  cheval,  par 
]  l'inspection  des  dents  (fig.)-  Le  nomtre 
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de  dénis  est  de  32,  dont  24  molaires  et 
8  incisives,  ces  dernières  placées  toutes 
les  8  à  la  mâchoire  inférieure.  Les  deux 
incisives  du  milieu  sont  nommées  pin- 


Bœuf  de  2  ans. 

ces,  les  suivantes,  de  chaque  côté,  sont 
les  premières  mitoyennes,  les  secondes 
mitoyennes  et  les  coins. 

A  sa  naissance,  le  jeune  veau  possède 
ordinairement  les  pinces  et  les  premières 
mitoyennes.  A  10  jours,  apparaissent  les 
secondes  mitoyennes,  à  25  jours,  les 
coins.  A  l'âge  de  5  à  6  mois, 
les  dents  forment  une  arcade 
continue.  Puis  l'usure  com- 
mence à  devenir  visible;  les 
pinces  commencent  à  s'user 
à  partir  de  0  mois  ;  à  1 0  mois, 
c'est  le  tour  des  premières 
mitoyennes.  A  un  an,  la  den- 
tition présente  l'aspect  indi- 
qué sur  la  figure. 

A  18  mois,  commencent  à 
venir  les  dents  de  remplace- 
ment, beaucoup  plus  gran- 
des, et  reconnaissables  aussi 
à  ce  qu'elles  ne  sont  pas 
usées.  Elles  arrivent  dans 
l'ordre  suivant  :  pinces  de 
remplacement  à  18  mois, 
premières  mitoyennes  à  2  ans,  secondes 
mitoyennes,  de"^  3  à  4  ans,  et  enfin  coins 
à  5  ans. 

Dans  les  races  précoces,  la  fin  de  la 


connaître  la  race  à  laquelle  il  appar- 
tient et  les  époques  de  remplacement 
relatnes  à  cette  lace.  A  partir  do  j  ans 
l'âge  se  rcconmit  comme  dans  le  l  he%  al, 


Laiif  lit  4  ans 

par  l'usure.  A  6  ans,  l'arcade  des  inci- 
sives est  continue,  toutes  les  dents  ayant 
pris  la  même  longueur;  les  pinces  sont 
rasées  et  les  premières  mitoyennes  com- 
mencent à  s'user  ;  à  7  ans,  lès  premières 


Bœuf  limousin. 

mito3-ennes  sont  rasées;  à  8  ans,  les 
secondes,  et  à  9  ans,  les  coins.  Nous 
n'irons   pas  plus   loin.  Chez    les  vieux 


.^^^.x^-^^.^ 


Bœuf  de  3  ans. 

dentition  peut  so  produire  plusieurs 
mois,  ou  même  deux  années  plus  tôt;  il 
importe  donc,  quand  on  veut  reconnaître 
l'âge    d'un   bœuf  avec  exactitude,  de 


L  L  if  dt.  5  a 


bœufs,  âgés  de  plus  de  9  ans,  les  dents 
s'écartent  les  unes  des  autres  et  ne  se 
touchent  plus. 

Ou  peut   aussi,  jusqu'à    un    certain 
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point,  se  rendre  compte  de  l'âge  par 
rexamen  des  cornes.  Un  bœuf  de  3  ans 
présente,  à  la  hase  de  la  corne,  un 
anneau  circulaire  hien  visible;  un  bœuf 
de  4  ans  a  deux  anneaux,  et  ainsi  de 
suite.  Ces  anneaiix  sont  dus  à  la  pousse 
de  la  corne  ;  mais  ils  ne  se  distingruent 
pas  toujours  très  bien  les  uns  des  autres, 
le  travail  au  jongles  fait  souvent  dispa- 
raître, et  enfin  ils  cessent  de  se  former 
à  partir  d'un  certain  âge.  De  plus,  cer- 
tains marchands  savent  très  bien  tra- 
vailler les  cornes,  de  manière  à  faire 
paraître  la  bète  plus  jeune  qu'elle  n'est. 

Bœufs  de  travail.  Lès  bœuts  de  travail 
sont  Jonc  toujours,  ou  devraient  toujours 
être,  des  bœufs  âgés  de  18  mois  à  5  ans. 
au  plus.  Ils  doivent  avoir  une  habitation 
saine,  assez  aérée,  mais  le  renouvelle- 
ment de  l'air  ne  doit  pas  cependant  y 
être  trop  actif,  pour  éviter 
autant  que  possible  les 
grandes  variations  de  tem- 
pérature, et  particulière- 
ment le  refroidissement  pen- 
dant l'hiver.  Non  seulement 
la  litière  doit  être  changée 
assez  souvent  pour  que  le 
fumier  ne  s'attache  pas  en 
croûte  épaisse  sur  les  cuis- 
ses des  nœufs.  mais  encore 
on  donnera  chaque  jour  aux 
animaux  un  coup  d'étrillé  et 
un  coup  de  brosse,  pour  en- 
tretenir partout  la  peau 
propre  et  intacte,  comme  on 
le  fait    pour    les    chevaux. 

La  nourriture  doit  être  abondante, 
aussi  abondante  que  possible,  les  bœufs 
croissant  proportionnellement  à  ce  qu'ils 
mangent.  Plus  un  bœuf  a  d'appétit,  plus 
il  est  avantageux  pour  l'e.xploitation. 

Les  bœufs  ne  doivent  jamais  être  sou- 
mis à  un  travail  e.xcessif,  qui  les  ferait 
maigrir  et  diminuerait  leur  valeur.  Au 
point  de  vue  de  l'avantage  pécuniaire 
que  l'on  peut  retirer  de  l'élevage  des 
bœufs,  il  est  de  beaucoup  préférable 
d'avoir  beaucoup  de  bœufs,  travaillant 
chacun  quatre  heures  par  jour,  qu'un 
petit  nombre  de  bœufs  travaillant  cha- 
cun huit  à  dix  heures.  On  sait  d'ailleurs, 
d'une  manière  générale,  que  plus  une 
ferme  nourrit  de  bétail,  meilleures  sont 
ses  conditions  générales. 

En  iiarticulier.  les  bœufs  les  plus 
jeunes  étant  les  moins  forts  et  ceux  qai 
croissent  le  plus,  doivent  effectuer  les 
travaux  les  moins  pénibles.  Ils  ne  doi- 
vent être  contiés  qu'à  des  bouviers 
aimant  les  animau.x  cl  les  traitant 
avec  douceur. 

Bœufs  producteurs  de  viande.  Les 
bœufs  jeunes,  de  i  à  3  ans,  qui  n'ont  pas 
été  faliiTués  par  im  travail  excessif,  sont 
ceux  qui  s'engraissent  le  plus  aisément 
et  qui  donnent  le  plus  de  bénélice  au 


cuUivateur.  Enoutrcon  doit  rechercher, 
pour  l'engraissement,  les  animau.x  dont 
la  peau,  souple  et  couverte  de  poils  fins, 
se  plisse  facilement,  en  se  détachant  des 
parties  sous-jacentes,  notamment  sur  la 
région  des  côtes. 

La  durée  et  le  prix  de  l'engraissement, 
par  suite  le  bénéfice  qu'on  en  retire, 
dépendent  dans  de  larges  limites  de 
l'alimentation  que  l'agriculteur  peut 
fournir  aux  bêtes  qui  ne  travaillent  plus, 
rs'ousue  pouvons  entrer  dans  ces  détails. 

Maladies  des  bœufs.  Les  bœufs  sont 
sujets  à  un  assez  grand  nombre  de  ma- 
ladies que  doit  connaître  l'agriculteur, 
pour  donner  les  premiers  soins  en 
attendant  l'arrivée  du  vétérinaire;  il 
est  important  aussi  que  l'agriculteur 
sache  reconnaître  les  plus  importan- 
tes   d'entre   elles  à   leurs    symptômes. 


Bœuf  de  Salers    \u\ergnc). 

Le  bœuf  en  bonne  santé  respire  de  15 
à  18  fois  par  minute  ;  le  veau  un  peu  plus 
souvent;  et  le  vieux  bœuf  un  peu  moins 
souvent.  Le  pouls  doit  avoir  de  45  à  oi 
pulsations  par  minute.  Pour  tdter  !• 
pouls  à  un  bœuf  on  touche  les  artères 
coccyi/ietmes,  situées  à  la  face  inférieure 
de  la  base  de  la  queue.  On  saisit  en  haut 
la  queue  avec  les  deux  mains,  les  pouces 
en  dessus,  et  on  la  palpe  des  deux  pre- 
miers doigts  en  pressant  légèroment  les 
artères  qui  sont  au-dessous,  à  droite  et 
à  gauche. 

Tout  bœuf  qui  a  l'air  triste,  qui  ne 
s'étire  pas  en  se  levant,  oui  n'a  plus 
d'appétit,  qui  ne  sort  plus  la  langue  de 
la  jjouche  à  l'heure  du  repas,  qui  a  la 
respiration  haletante  et  le  pouls  fré- 
quent doit  être  considéré  comme  n'étant 
pas  en  parfaite  santé,  et  il  y  a  lieu  de 
l'observer  attentivement. 

Coliques.  Les  coliques  se  reconnaissent 
à  des  mouvements  désordonnés  de  l'ani- 
mal, qui  se  couche  précipitamment,  se 
roule  sur  le  sol,  se  relève,  a  le  corps 
couvert  de  sueur.  Dans  ses  mouvements 
brusques,  le  bœuf  peut  même  se  blessef 
grièvement,  ou  même  se  tuer  par  suite 
de  rupture  des  intestins.  Aussi  convient- 
il  de  le  faire  marcher  constamment,  en 
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le  stimulant  au  besoin  par  le  fouet  ou  le 
bâton.  En  même  temps  on  effectue  sur 
tout  le  corps  des  frictions  irritantes 
énergiques,  avec  des  bouchons  de  paille 
rudes  imprégnés  de  vinaigre  très  chaud, 
ou  d'essence  de  térébenthine.  Enfin  on 
administre  un  breuvage  e.xcitant  pré- 
paré avec  une  infusion  de  plantes  aro- 
matiqucstellcsqucla  sauge,  le  romarin, 
l'hysope,  la  camomille,  le' thé,  ou  même 
simplement  le  vin  ou  le  cidre  chaud. 
Pour  faire  prendre  ce  breuvage  il  est 
indispensable  de  (aitô  Rendre  vers  le  haut 
la  tête  do  l'animal,  et  d'introduire  le 
liquide  à  petites  gorgées;  si  on  opère 
autrement,  le  liquide  tombe  dans  la 
panse,  au  lieu  d'aller  dans  la  caillette  et 
dans  Vintestin,  et  ne  produit  pas  d'effet. 

Les  coliques  ayant 
souvent  une  e.\trême 
gravité,  il  est  indis- 
])ensable  de  faire  ve- 
nir de  suite  le  vétéri- 
naire. 

Arrêt  de  la  rumina- 
tion. Quand  la   rumi- 
nation est  suspendue, 
la  fièvre  apparaît,  ac- 
compagnée   de    tris- 
tesse et    de  plaintes. 
On    administre    alors 
un  litre  d'une  infusion 
préparée  avec  du  vin 
et   avec    des    plantes 
aromatiques         indi- 
quées ci-dessus  ;  dans 
cette  infusif^n  chaude, 
on  a  mis  \'6  grammes 
de  teinture  d'aloès  et 
1     gramme     d'ipéca- 
cuana      en      poudre. 
L'ingurgitation  doit  se  faire  comme  il 
est  dit  plus  haut.  D'heure  en  heure  on 
administre  une  nouvelle  infusion  pré- 
parée   de  la    mémo  manière,   jusqu'à 
guérison.   La    rumination    rétablie,    il 
faut  laisser  l'animal  au  repos  pendant 
un  jour  ou  deux,  et    lui  donner   des 
repas    plus    légers.    Si  la   rumination 
n'est  pas  revenue  après  4  ou  5  doses,  on 
doit  appeler  le  vétérinaire. 

Météorisation.  Voj'.  ce  mot. 

Diarrhée.  Au  début,  diminuer  l'alimen- 
tation; donner  du  bon  foin,  salé.  Si  la 
diarrhée  persiste,  administrer  à  la  dose 
de  4  à  6  litres  par  jour,  des  décoctions 
de  gentiane,  à  écorce  de  saule,  d'aimée, 
des  infusions  depetite  centaurée,  de  camo- 
mille ou  d'absinthe;  lavements  avec  les 
mêmes  décoctions  ou  infusions. 

Toux.  En  cas  de  toux,  il  est  en  général 
prudent  d'aippeler  le  vétérinaire. 

Coup  de  chaleur.  Le  bœuf  qui  a  tra- 
vaillé trop  fort,  ou  marché  trop  vite  par 
un  soleil  très  chaud,  ou  celui  qui  a 
séjourné,  en  temps  d'orage,  dans  une 
étable  dont  la  température  est  très  éle- 


vée, peut  avoir  un  coup  de  chaleur.  Il 
s'arrête  immobile,  sur  ses  quatre  mem- 
bres tendus,  la  tête  basse  et  allongée 
en  avant,  les  yeux  fixes,  brillants,  lar- 
gement ouverts,  les  narines  largement 
dilatées,  la  respiration  haletante,  les 
veines  gonflées,  le  corps  couvert  do 
sueur.  Si  on  n'agit  imméiliatement,  l'ani- 
mal ne  tarde  pas  à  succomber.  Les  me- 
sures à  prendre  tout  de  suite  sont  les 
suivantes.  Mettre  la  bête  à  l'ombre,  mais 
en  plein  air;  jeter  largement  de  l'eau 
sur  tout  le  corps  pendant  trois  ou  quatre 
minutes,  puis  sccner  exactement  la  peau 
avec  des  éponges  et  des  linges.  Si  la 
somnolence  se"  prolonge,  réveiller  la 
sensibilité  par  de  vigoureuses  frictions 
d'essence  de  térébenthine,  par  des  lave- 


La  viande  du   bœuf.  —  Les  numéros  indiquent  la  ([«alité 
de  la  viande. 

ments  de  même  nature  ,  par  des  breu- 
vages composés  de  vin  chaud,  d'infu- 
sion de  sauge,  d'hysope,  de  romarin,  de 
camomille  alcoolisée.  Il  y  aurait  bien 
d'autres  soins  adonner,  mais  ils  sont  de 
la  compétence  du  vétérinaire,  appelé  en 
hâte. 

Fourbure.  Le  bœuf  qui  a  beaucoup 
marché  sur  une  route  dure  se  met  à  boi- 
ter; SCS  pieds  sont  chauds,  au  moins 
l'un  d'eux;  il  a  la  fièvre,  pas  d'appétit, 
il  reste  couché.  Il  convient  de  ne  pas 
négliger  cette  maladie,  qui  peut  entraî- 
ner la  chute  des  onglons.  ou  tout  au 
moins  l'amaigrissement  de  la  bête.  Une 
saignée  est  nécessaire  :  elle  doit  être 
faite  par  le  vétérinaire,  si  le  cultivateur 
ne  sait  pas  la  pratiquer;  en  outre,  il  faut 
conduire  le  bœuf  à  la  rivière,  ou  dans 
une  mare,  et  le  laisser  ainsi  les  jambes 
dans  l'eau  en  permanence  pendant  plu- 
sieurs heures.  On  appliquera  ensuite  sur 
les  sabots  congestionnés  un  cataplasme 
de  suie  de  cheminée  délaj'ée  dans  le 
vinaigre. 

Fièvre    aphteuse,  ou    cocotte.    Cette 
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maladie  est  rarement  mortelle,  mais 
elle  amaigrit  les  animaux,  et  par  suite 
diminue  considérablement  leur  valeur. 
Elle  est  caractérisée  par  une  éruption 
de  cloches  remplies  de  liquide  sur  di- 
verses parties  du  corps,  mais  surtout  ! 
dans  la  nouche  et  aux  pieds.  Cette  érup-  j 
tien  est  précédée  de  fièvre,  de  tristesse.  | 
d'inappétence,  de  frissons,  de  tremhlc-  j 
ments.  Le  mufle  est  sec,  la  Louche  j 
chaude  et  sèche,  puis  remplie  d'une  sa- 
live abondante  et  filante.  La  fièvre  dis-  | 
parait  au  bout  de  48  heures,  quand  l'é-  | 
ruption  est  terminée.  Enfin  les  cloches 
se  crèvent  et  se  dessèchent. 

La  maladie  étant  contagieuse,  il  faut 
isoler  les  animaux  qui  en  sont  atteints; 
puis  le  vét('rinaire  doit  être  appelé  pour 
indiquer  le  traitement  à  suivre. 

Coryza  gangreneux.  Cette  maladie  est 
souvent  mortelle;  aussi  doit-on  appeler 
immédiatement  le  vétérinaire  quand  on 
en  reconnaît  les  premiers  symptômes. 
Il  se  produit  d'abord  de  la  "fièvre,  des 
frissons,  des  tremblements,  de  la  tris- 
tesse, de  l'inappétence,  de  la  chaleur  au 
mufle  et  à  la  bouche.  Puis  les  paupières 
se  tuméfient,  les  yeux  deviennent  lar- 
moyants et  d'un  blanc  laiteux;  l'animal 
porte  la  tète  basse,  la  membrane  nasale 
devient  violette  et  se  gonfle,  ce  qui  rend 
la  respiration  bruyante.  Parfois  il  y  a 
écoulement  de  sang  par  le  nez.  Des'ul- 
cérations  apparaissent  au  pourtour  et  à 
l'entrée  des  cavités  nasales.  Si  des  re- 
mèdes prompts  ne  sont  pas  apportés  au 
mal,  la  gangrène  se  déclare,  et  la  mort 
par  asphyxie. 

Pissement  de  sang.  Cette  maladie  est 
due  à  une  altération  du  sang,  résultant 
d'une  alimentation  défectueuse.  Los 
urines  sont  rares,  épaisses,  colorées,  mê- 
lées de  sang  ;  l'animal  a  la  fièvre,  il  mai- 
grit de  jjIus'  en  plus,  a  bientôt  une  diar- 
rhée l'iUide  et  sanguinolente,  puis  meurt 
si  le  traitement  n'est  pas  bien  conduit. 
Il  faut  donc,  dès  le  début  du  pisse- 
ment do  sang,  consulter  le  vétérinaire. 

Péripneumonie  contagieuse.  Cette  ma- 
ladie, fort  grave,  essentiellement  conta- 
gieuse, se  manifeste  par  des  troubles 
considérables  dans  les  organes  respira- 
toires. Elle  exige  donc  l'intervention, 
aussi  prompte  que  possible,  du  vétéri- 
naire. 

Voy.  aussi  vache,  veau. 

bceuf  (cuisine).  —  La  viande  de  bœuf 
est  à  la  fois  très  digestive,  très  nutri- 
tive et  d'un  goût  prononcé;  c'est  la  pre- 
mière des  viandes,  surtout  quand  elle 
provient  d'un  animal  âgé  de  4  à  6  ans(/(.g.). 
Celle  de  vache  n'est  guère  inférieure,  si 
la  béte  est  en  bon  état  et  assez  jeune. 

La  chair  crue  d'un  bon  bœuf  est  fine, 
d'un  rouge  vif  et  légèrement  marbrée, 
entrelardée   et  couverte   d'une   graisse 
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blaiifbe,   quelquefois  jaunâtre  et  très 
feriue. 

On  peut  préparer  la  viande  de  bœuf  de 
mille  manières  différentes.  Voici  quel- 

Pointe  de     Talon  de 

paleron.         collier.  CfUifr. 


Les  divers  morceaux  du  bœuf  (devant). 

ques  recettes,  choisies  parmi  les  plus 
simples. 

Bœuf  bouilli.  Le  bœuf  bouilli  (voir^o- 
to(/es),  est  peu  nutritif,  d'une  digestion 
relativement  difficile,  et  son  goût  est 
fade.  On  peut  le  relever  en  l'accompa- 
gnant dune  sauce  piquante,  d'une  sauce 
aux  tomates, d'une  purée  de  légumes, etc. 
Les  restes  sont  susceptibles  d'être  ap- 
prêtés de  plusieurs  manières.  Par 
exemple,  on  les  coupe  en  tranches 
minces,  qu'on  range  sur  une  assiette,  et 
sur  lesquelles  on  ajoute  sel,  poivre, 
huile,  vinaigre,  fines  herbes.  On  sert 
froid  (bouilli  en  salade). 

Ou  bien,  les  morceaux,  coupés  et  ar- 
rangés proprement  dans  un  plat  allant 
au  feu,  sont  assaisonnés  avec  sel,  poivre, 
persil,  ciboule,  oignon,  échalote  hachés 
fin,  petits  morceaux  de  beurre,  un  peu 
d'eau,  chapelure  de  pain  répandue  sur 
le  tout.  On  chautfe  doucement,  dessus  et 
dessous,  pendant  moins  d'une  heure  (le 
four  convient  très  bien),  et  on  sert  dans 
le  même  plat,  après  avoir  ajouté 
quelques  champignons  coupés  en  fines 
trancnes  {bouilli  au  r/ratin). 

Ou  encore  :  pelez  et  coupez  une  grande 
quantité  d'oignons;  faites-les  cuire  dans 
la  poêle  avec  du  beurre,  puis  ajoutez-y 
le  bouilli  coupé  en  petits  morceaux.  Sa- 
lez, poivrez,  laissez  frire  encore  pendant 
quelques  minutes,  et  servez  (bouilli  en 
miroton). 

Bœuf  rôti.  Les  meilleurs  morceaux  à 
faire  rôtir  sont  Yaloi/au  et  le  flet  (fg.). 
L'aloyau,  moins  tendre,  a  besoin  d'être 
fortement  battu  avantd'ètre  rôti  ;  le  filet 
gagne  à  être  piqué  de  lardons.  Quel  que 
soit  le  morceau,  il  doit  attendre  en  été 
24  heures,  et  en  hiver   deux  ou  trois 
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jours  avant  d'être  livré  à  la  cuisson.  La 
cuisson  est  suffisante  quand  la  viande, 
piquëe  profondément  avec  une  fine  lar- 
doire,  laisse  écouler  un  jus  abondant  et 
rougeàtre. 

Bœuf  grillé.  Le  bœuf  ffrillé  constitue 
ce  qu'on  nomme  le  bifteck.  On  peut  faire 
les  biftecks  avec  l'aloyau,  la  culotte,  le 
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Les  divers  morceaux  du  bœuf  (ilcniiMe). 


gîte  à  la  noiv:  mais  le  filet  est  de  beau- 
coup préf('ral)le.  Les  tranches,  coupées 
assez  épaisses,  sont  battues,  huilées,  sa- 
lées, poivrées  quelques  heures  à  l'a- 
vance ;  puis  on  les  met  sur  le  gril  avec 
un  feu  vif;  la  cuisson  dure  seulement 
quelques  minutes.  On  sert  sur  un  plat 
chaud,  en  plaçant  sur  chaque  morceau 
un  peu  de  beurre  très  frais,  qu'on  a  salé, 
poivré  cl  pétri  avec  du  persil  haché;  ce 
beurre  ne  doit  pas  ôtre  fondu  quand  on 
sert. 

Des  pommes  de  terre  frites  accom- 
pagnent avantageusement  le  bifteck. 

On  peut  remplacer  le  gril  par  la  cuis- 
son dans  la  poêle,  avec  un  peu  de  beurre 
ou  de  graisse  ;  mais  le  morceau  est  alors 
moins  délicat  et  de  moins  facile  di£rcs- 
tion.  ^ 

Bœuf  à  la  mode.  On  prend  un  épais 
morceau  de  tranche  ou  de  culotte  ;  on  bat. 


on  larde  abondamment,  et  on  fait  cuire 
doucement  dansunccocottcbien  fermée, 
avec  du  sel,  du  poivre,  deux  clous  do 
girofle,  quelques  carottes,  quelques  oi- 
gnons, quelques  morceaux  de  lard,  un 
pied  de  veau,  un  peu  d'eau  ou  de  bouillon 
gras,  additionné  de  vin  blanc  ou  d'eau- 
de-vie.  La  cuisson  doit  être  très  lente, 
et  durer  de  5  à  6  heures  ;  on  retourne  le 
morceau  à  plusieurs  reprises.  Il  est  bon 
de  ne  mettre  les  carottes  et  les  oignons 


Rôti  de  bœuf,  prêt  à  être  mis  à  la  Inoulie. 

qu'au  bout  de  3  heures.  On  sert  chaud, 
avec  les  légumes;  ou  froid,  avec  le  jus 
passé,  qui  est  alors  pris  en  gelée. 
Voy  .   aussi    gras-double  ,    langue  , 

CERVELLE,   ROGXONS. 

Divers  morceaux  de  bœuf.  Les  figures 
des  p.  113, 114,  llo  indiquent  le  nom  des 
divers  morceaux  du  bœuf  (//f/.):  les  numé- 
ros indiquent  la  qualité  de  la  viande.  On 
voit  que  les  morceaux  de  première  qua- 
lité sont  tous  à  l'arrière.  Le  filet  a  sa  place 
tout  le  long  de  l'aloyau,  mais  en  dedans 
de  la  bête,  sous  les  côtes;  c'est  le  meil- 
leur morceau, 
bon  surtout 
pour  le  rôti  et 
le  bifteck.  L  ii 
loyan  (corre^ 
pondant 
longe  du  veau 
donne  aussi 
bons  rôtis  et  de 
bous  biftecks. 
Il    en    est 

même  du  fn  _ 

filet.  La  calotte  v^^Jj^^i^^»*^ 

(correspondant 
au  quasi  de 
veau),  donne  de 
bon  bœuf  à  la 
mode ,  d'excellent  bouilli  ;  on  lui 
donne  aussi  le  nom  de  rnmsteak.  Le 
gite  à  la  noix  est  très  estimé  pour  le 
pot-au-feu  et  pour  le  bœuf  à  la  modo. 
Parmi  les  morceaux  de  seconde  qualité, 
\qs  côtes  couvertes  ionmisseni  une  viande 
très  bonne  grillée  {entre-côtes);  les 
plates-côtes,  la  poitrine,  le  paleron  don- 
nent encore  de  bon  bouilli. 

bois  (conservation  du).  —  Quand  on 
enfonce  en  terre  des  piquets  de  bois, 
la  partie  enfoncée  se  détériore  assez  ra- 
pidement sous  l'influence  de  l'humidité. 


Comment  on  d(rûupe  un 
rôti  de  bœuf. 


B  0  I  -  116  - 

On  assure  une  conservation  de  plus 
longue  durée  en  faisant  carboniser  sur 
le  feu  toute  la  partie  qui  doit  être  enfon- 
cée, et  même  ta  partie  voisine,  sur  une 
longueur  de  25  à  .30  centimètres  encore. 
La  carbonisation  doit  être  assez  pro- 
noncée pour  que  le  piquet  soit  recouvert 
d'une  couche  de  charbon  de  2  à  3  milli- 
mètres d'épaisseur;  puis  on  passe  quel- 
ques couclies  de  goudron,  soit  sur  la 
totalité  du  piquet,  soit  au  moins  sur  la 
partie  carbonisée.  Si  on  ne  veut  pas  gou- 
dronner la  partie  extérieure,  il  faut  tout 
au  moins  la  recouvrir  d'une  couche  de 
peinture  à  l'huile. 

bois  de  chauffage.  —  La  provi- 
sion de  bni<  'le  iliauti'ago  e^t  une  affaire 
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stère  pour  la  mesure  des  bois  de  cbautfage. 

d'une  certaine  importance  dans  un  grand 
nombre  de  maisons.  Il  est  bon  de  la  faire 
à  la  belle  saison,  au  lieu  d'attendre  l'hi- 
ver. 

Les  meilleurs  bois  sont  les  bois  durs, 
tels  que  l'orme,  le  charme,  le  chêne,  le 
hêtre,  le  frêne.  Les  bois  tendres  brûlent 
beaucoup  trop  rapidement  pour  donner 
un  chauliage  agréable  dans  une  chemi- 
née ou  un  poêle. 

Le  bois  doit  être  coupé  depuis  au  moins 
six  à  huit  mois,  et  être  resté  a  l'air  pour 
s'}'  dessécher  convenablement.  A  partir 
de  ce  temps,  il  peut  être  rentré  en  cour, 
ou  mis  au  bûcher,  où  il  pcril  rapidement 
l'humidité  superficielle  qui  lui  avait  été 
donnée  par  la  pluie.  Les  nois  coupés  de- 
puis un  à  deux  ans  sont  les  meilleurs; 
ceux  qui  sont  trop  longtemps  restés  dans 
une  cave  luimidc  perdent  peu  à  peu  leur 
qualité;  ils  brûlent  moins  facilement. 

Les  bois  poussés  dans  les  terrains  secs 
sont  bien  préférables  à  ceux  venus  dans 
les  bas-fonds  ou  les  terres  marécageuses. 

On  vend  le  bois  au  volume  ou  au  poids. 
Chaque  pavs  a  sa  mesure  de  volume  par- 
ticulière, dont  le  nom  varie  peu  d'une 
région  à  l'autre,  mais  dont  la  capacité 
varie  beaucoup.  La  seule  mesure  légale 
est  le  stère  ou  mètre  cube  iftn-)-  Quand 
on  achète  le  bois  au  stère,  il  est  indis- 
pensable de  constater,  non  seulement 
que  le  volume  voulu  est  bien  livré,  mais 
que  le  bois  se  trouve  rangé  sans  qu'il  y 
ait  de  trop  grands  vides  entre  les  diffé- 
rentes bûches. 

Pour  l'achat  au  poids,  on  s'assurera 


que  le  bois  est  convenablement  sec,  le 
bois  humide  étant  naturellement  beau- 
coup plus  lourd. 

Chacun  se  rendra  compte  aisément  de 
l'avantage  qu'il  peut  avoir  à  acheter  le 
bois  au  stère  ou  au  yioids,  en  tenant 
compte  des  poids  suivants,  donnés  au 
stère,  pour  des  bois  convenablement 
secs. 
Chêne  en  écorce.     de  430  à  450  kilg. 

Charme 400  à  420 

Hêtre 410  à  430 

Orme 400  à  410 

bois     de    Panama.     —    Voy. 

DÉGBAISS.\GE. 

boisseau.  "\'oy.  volume. 

boissons  i législation).  —  Les  bois- 
sons fermentéex  (vin.  cidre,  bière,  eau- 
de-vie;,  sont  soumises  à  divers  impôts. 

Droit  de  circulation.  Les  vins,  cidres, 
poirés,  hydromels  ont  à  payer  un  droit 
chaque  fois  qu'on  les  transporte  d'un  lieu 
dans  un  autre  par  quantité  d'au  moins 
25  bouteilles,  ou  par  fût  d'au  moins  un 
hectolitre.  Sont  exempts  de  la  taxe  ;  le 
piropriétaire  qui  fait  porter  sa  boisson  du 
pressoir  au  cellier,  d'un  cellier  dans  un 
autre  lui  appartenant  :  le  marchand  qui 
fait  porter  sa  boisson  d'un  magasin  dans 
un  autre.  Dans  tous  les  cas,  le  transport 
ne  peut  avoir  lieu  qu'après  que  la  décla- 
ration en  a  été  faite  au  bureau  désigné 
pour  la  recevoir  ;  le  préposé  à  ce  bureau 
touche  le  montant  de  la  taxe  et  délivre 
un  congé,  ou  permission  de  transport,  ou 
un  passai  ant  gratuit,  si  le  transport  est 
de  ceux  qui  ne  sont  pas  soumis  à  la  taxe. 

Le  montant  de  la  taxe  est  proportion- 
nel à  la  quantité  de  liquide  déplacé;  il 
est  d'autant  plus  fort  qu'on  est  plus  éloi- 
gné des  pays  de  production  du  hquide 
transporte. 

Droit  de  détail.  La  vente  au  détail  est 
passible  d'un  droit  de  15  p.  100  de  la 
valeur  du  liquide  vendu.  Nous  ne  pou- 
vons entrer  ici  dans  aucim  détail  sur  le 
mode  de  perception  de  ce  droit. 

Droit  d'entrée.  Toute  boisson  (sauf  la 
bière)  qui  est  introduite  dans  une  ville 
de  plus  de  4.000  habitants  est  frappée, 
au  profit  du  Trésor,  d'un  droit  d'entrée, 
sans  préjudice  du  droit  d'octroi  perçu  au 
profit  de  la  commune.  Le  marchand  qui 
fait  entrer  une  grande  quantité  de  bois- 
son dans  une  ville  est  autorisi"  à  en  faire 
le  dépôt  dans  un  magasin  public,  nommé 
entrepôt,  et  à  ne  payer  les  droits  qu'au 
fur  et  à  mesure  de  la  vente. 

Droit  de  consommation.  Ce  droit  est 
perçu  sur  les  spiritueux,  d'après  le  degré 
de  l'alcool. 

Droit  de  fabrication.  Les  bières  fortes 
paient  un  droit  de  fabrication  de  3^,60 
par  hectolitre;  les  bières  faibles  un 
droit  de  lUt*)- 
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Droit  de  licence.  Les  débitants  de 
boissons  ont  à  paver  une  sorte  de  patente 
supplémentaire,  nommée  droit  de  li- 
cence. Ce  droit  supplémentaire,  qui  ne 
se  confond  pas  avec  la  patente,  varie  de 
12  à  40  francs,  selon  l'importance  des 
localités. 

Falsification  des  boissons.  La  falsifica- 
tion des  boissons  est  punie  par  l'amende 
(.50  à  1  OOofr.  et  la  prison   .3  mois  à  4  ans  . 

boissons    rafraîchissantes. 

—   Pour  les  boissons   rafraîchissantes, 

voyez     B.WABOISE,     BIÈEE.     LIMOX.VDES, 

iTNCH,  VIN  CHACD.  Yoici  quelques 
autres  recettes. 

Limonade  au  vin.  Coupez  8  citrons  en 
tranches;  arrosez-les  avec  deux  bou- 
teilles de  bordeaux  rouge  ;  ajoutez 
400  grammes  de  sucre,  et  remuez  jus- 
qu'à dissolution  complète  du  sucre.  Au 
moment  de  servir,  ajoutez  une  bouteille 
d'eau  de  Seltz.  On  peut  ajouter  avec 
avantage  un  peu  de  sirop. 

Biscboff  au  vin.  On  opère  comme  pour 
la  limonade  au  vin,  mais  en  remplaçant 
le  bordeaux  par  du  vin  blanc  (Chablis, 
vin  du  Rhin;.  Si  l'on  veut  un  biscboff 
plus  faible,  on  ajoute  davantage  de 
sucre,  et  on  augmente  la  quantité  d'eau 
de  Seltz. 

Servir  très  frais,  avec  un  peu  de  glace 
dans  chaque  verre,  si  l'on  peut. 

boiterîe.  —  La  boiterie  est  très  fré- 
quente chez  les  animau.v  domestiques  et 
elle  apparaît  dans  une  multitude  de  cir- 
constances différentes.  Tantôt  elle  est 
due  à  un  mal  temporaire,  et  elle  disparait 
après  la  guérison  du  mal;  tantôt  elle  est 
due  à  une  maladie  chronique,  et  elle  est 
elle-même  chronique. 

Parmi  les  boiteries  chroniques,  il  en 
est  qui  sont  intermittentes.  Leur  inter- 
mittence est  caractérisée  de  la  manièn.' 
suivante.  Ou  bien  la  boiterie  n'est  pas 
apparente  quand  l'animal  commence  à 
marcher  et  à  travailler,  et  n'apparaît 
qu'après  un  exercice  plus  ou  moins  pro- 
longé :  on  a  une  boiterie  à  chaud.  Ouhien, 
au  contraire,  la  boiterie  est  visible  quand 
l'animal  se  met  en  mouvement,  et  dispa- 
raît à  mesure  que  les  membres  s  é  - 
chaulîcnt  :  on  a  une  boiterie  à  froid.  Ces 
boiteries  chroniques  intermittentes  sont 
classées  parmi  les  vices  rédhibitoires. 

Bondonneau  (Drôme).  —  Très 
petit  village  possédant  une  eau  minérale 
froide,  bicarbonatée  calcique  et  sodique. 
gazeuse.  Cette  eau  est  employée  en  bois- 
son et  douches  contre  l'anémie.  la  chlo- 
rose, la  dyspepsie,  la  diarrhée  chronique. 

Etablissement  de  bains  bien  installé, 
hôtel  confortable  à  des  prix  modérés; 
pas  de  distractions,  mais  excursions 
agréables  dans  les  environs.  On  se  rend 
à  Bondonneau  par  Montélimar  ^chemin 


de  fer)  :  de  là  par  un  omnibus  (i  kilom.). 

Voy.  E.WX    MINÉR.\LES. 

bons  €le  poste. —  Le^^  bons  de  poste 
sont  des  billets  à  valeur  ti.xe.  délivrés 
dans  tous  les  bureaux  de  poste,  et  rem- 
boursables également  dans  tous  les  bu- 
reau.v  de  France,  de  Corse,  d'Algérie  et 
de  Tunisie.  11  existe  5  catégories  de  bons, 
de  la  valeur  de  1,2,5, 10  et  20  francs;  ces 
bons  sont  délivrés  à  ceux  qui  les  de- 
mandent, moyennant  le  paiement  d'une 
taxe  qui  porte  la  valeur  d'achat  de  ces 
bons  à  lf,03;  2fOo  ;  3f,0.5  ;  lOMU;  20f,20. 
Tout  bon  de  yiostc  présenté  au  paiement 
doit  porter,  dans  les  espaces  réservés  à 
cet  effet,  le  nom  et  l'adresse  de  la  per- 
sonne entre  les  mains  de  laquelle  le 
paiement  doit  avoir  lieu.  L'insertion  d'un 
bon  de  poste  qui  ne  porterait  pas  cette 
inscription,  dans  une  lettre  non  recom- 
mandée, est  punie  d'une  amende  de  oO  à 
500  francs. 

Les  bons  de  poste  doivent  être  présen- 
tés au  paiement  dans  un  délai  de  trois 
mois,  à  partir  du  jour  de  l'émission; 
passé  ce  délai,  le  paiement  peut  encore 
avoir  lieu,  mais  moyennant  une  taxe 
supplémentaire. 

Le  paiement  a  lieu  sur  simple  présen- 
tation du  bon.  sans  que  son  possesseur 
ait  à  établir  son  identité  par  aucune 
pièce. 

bornage. —  Tout  propriétaire  peut 
obliger  son  voisin  au  bornage  de  leurs 
propriétés  contiguës.  Le  bornage  se  fait 
à  frais  communs. 

Le  déplacement  ou  la  suppression  de 
bornes  ou  d'arbres  servant  de  limites 
entre  différents  héritages  est  un  délit 
passible  de  prison,  d'amende  et  de  dom- 
mages-intérêts. 

bosse  au  front.  —  Voy.  contc- 

SIOX. 

Botot  {eau  de).  "S'oy.  dentifrices. 

bouche.  —  Pour  les  soins  à  donner 
à  la  bouche,  voj-.  dents. 

bouchon  à  l'énieri.  —  Quand  on 
ne  peut  pas  déboucher  un  fia r on  muni 


Commen!  on  tUilise  la  chaleur  développëK 
par  le  frottement  d'une  ficelle  pour  enlever  ud 
bouchon  k  l'cmcri. 

d'un  bouchon  à  l'émeri,  on  opère  de  la 
manière  suivante  (fig.)  '■ 

On  commence  par  essayer  de  retirer 
le  bouchon  en  exerçant  sur  lui  un  effort 
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de  torsion  en  même  temps  que  de  trac- 
tion. On  tape  doucement  tout  autour  du 
goulot,  appuyé  contre  une  table,  à  l'aide 
d"un  manclicde  couteau,  ou  d'une  clef; 
et  on  fait  une  nouvelle  tentative.  Si  on 
n'arrive  jias,  on  emploie  une  des  mé- 
thodes ci-dessous. 

1.  Si  le  liquide  contenu  dans  le  flacon 
est  un  liquide  sucré,  visqueux,  on  peut 
penser  que  le  bouchon  est  co//// contre  le 
goulot.  Dans  ce  cas  on  retourne  le  flacon, 
on  plonge  le  goulot  dans  un  vase  plein 
d'eau,  et  on  attend  au  lendemain.  Alors 
on  enlève  ordinairement  le  bouchon  sans 
trop  d'ert'orts.  Il  arrive  même  que  le  fla- 


ou  s'B  renferme  un  liquide  combustible 
(cthef,  alcool,  eau  de  Cologne),  il  est 
préférable  de  chautler  par  friction.  On 
prend  pour  cela  une  licelle  un  peu  grosse, 
longue  de  70  à  80  centimètres,  on  fait  un 
tour  sur  le  goulot,  et  l'on  tire  vivement 
la  ficelle,  tantôt  par  un  bout,  tantôt  par 
l'autre,  eu  mouvement  de  scie,  de  façon 
à  frotter  fort  et  rapidement.  Au  bout  de 
15  secondes  de  friction,  on  tente  l'enlève- 
ment du  bouchon.  Pour  frictionner  ainsi 
il  faut  deu.\  personnes.  L'une  lient  le 
flacon  de  la  main  droite,  appuyé  sur  le 
rebord  d'une  table,  dans  une  position 
oblique  ;  de  la  main  gauche,  cette  per- 


La  boulangère 


con  se  dél)ouche  de  lui-môme  et  que  son 
contenu  se  répand  dans  le  vase  plein 
d'eau:  pour  éviter  cet  inconvénient,  il  est 
bon  de  tîroler  le  bouchon  avant  de  re- 
tourner le  flacon. 

Si  le  liquide  contenu  dans  le  flacon  est 
résineux,  ou  gras,  on  immerge  le  flacon 
dans  l'alcool  au  lieu  de  l'immerger  dans 
l'eau. 

2.  Si  le  liquide  intérieur  n'est  pas  col- 
lant, l'aclhérence  du  bouchon  lient  à  ce 
qu'il  est  trop  serré  dans  le  goulot.  On 
prend  alors  une  allumette  bien  enflam- 
mée, et  on  chaurt'c  rapidement  tout  le 
pourtour  du  goulot,  sans  chauffer  le 
bouchon.  Cette  application  de  la  chaleur 
doit  être  modi-rée.  mais  rapide.  Dès  qu'on 
a  cessé  de  chautfer,  on  essaye  de  nou- 
veau d'enlever  le  bouchon. 

L'action  de  l'allumette  risque  de  briser 
le  flacon.  Si  donc  le  flacon  est  précieux. 


sonne  tire  la  corde,  tandis  que  l'autre 
personne  tire  le  second  bout. 

boudin.  —  Voy.  porc  (cuisine). 

bouillon  bfanc.  —  Voy.  plantes 

MÉDICINALES. 

bouillon  gras.  —  ^'oy.  potages. 

bouillons  pour  malades.  —  On 

ordonne  souvent  aux  malades. au.x  conva- 
lescents, aux  personnes  qui  se  purgent, 
des  bouillons  spéciaux. 

Le  bouillon  de  poulet,  bouillon  très 
léger,  se  prépare  en  faisant  bouillir  un 
poulet,  ou  un  morceau  de  poulet  dans  un 
poids  d'eau  six  à  sept  fois  plus  grand  que 
le  sien:  on  ajoute  un  peu  d'oignon,  de 
navet  et  de  sel.  Le  bouillon  est  terminé 
quand  le  poulet  est  bien  cuit. 

On  prépare  de  la  même  manière  le 
bouillon  de  veau. 
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Le  bouillon  aux  herbes  se  prépare  en 
jetant  dons  l'eau  bouillante  le  huitième 
de  son  poids  lïosriUe,  et  le  cinquantième 
de  son  poids  de  cerfeuil;  on  ajoute  un 
peu  de  sel  et  un  peu  de  beurre.  Après 
quelques  miuute's  d'ébuUition  la  cuisson 
est  terminé»' ;  on  passe,  car  ce  bouillon 
se  prend  clair,  sans  les  herbes  qui  ont 
été  employées  à  sa  préparation. 
'''  boulaiijièi'C  —  Celte  danse,  fort 
animée,  pi-ut  se  danser  seule,  mais  elle 
prend  place,  le  plus  souvent,  commecin- 
quicme  fig-urc  du  quadrille  (fin-)  ordi- 
naire, ou  comme  quatrième  tigure  du 
quadrille  américain. 

Les  couples,  se  tenant  par  la  main,  s^; 
placent  de  manière  à  former  un  rond; 
après  les  huit  premières  mesures  de  la 
musique,  ils  marchent  quatre  pas  en 
avant  pour  aller  à  la  rencontre  les  uns 
des  autres,  et  qu.itre  pas  en  arrière  pour 
regagner  leur  place  de  début.  Chaque 
danseur  enlaçant  alors  la  dame  qui  se 
trouve  à  sa  gauche,  fait  un  tour  avec  elle 
et  la  laisse  A  sa  droite.  Le  cercle  se  trou- 
vant formé  de  nouveau,  il  est  procédé  de 
la  même  manière  que  précédemment,  et 
cela  jusqu'à  la  fi  n ,  c'est-à-dire  aussi  long- 
temps que  l'on  vi~ut. 

bouledogue.  —  Voy.  chiens  di; 

GARDE. 

boules. — Les /ei(arf?e6o)(ies  se  jouent 
avec  des  boules  de  bois  dur,  de  10  à  1-! 
centimètres  de  diamètre,  souvent  recou- 
vertes de  clous  qui  en  augmentent  le 
poids  (fi(j.) .  On  peut  appliquer  deux 
règles. 

Règle  des  grosses  boules.  On  joue  dans 
une  allée  encaissée,  liien  unie,  longue  de 
18  à  2o  mètres.  Une  raie  à  l'entrée  de 
l'allée  marque  le  but  ;  à  l'autre  extrémité 
est  un  petit  fossé,  le  noyan;  à  mi  mètre 
devant  le  not/nu  est  le  but,  marqué  par  un 
piquet  enfoncé  au  ras  du  sol. 

Les  joueurs  sont  divisés  en  deux 
camps  ;  chaque  joueur  a  deux  boules.  Le 
premier  lancs  sa  boule  le  plus  près  pos- 
sible du  but  ;  puis  le  second,  appartenant 
à  l'autre  camp,  lance  la  sienne  en  s'ef- 
forçant  de  s'approcher  encore  davan- 
tage. S'il  y  parvient,  il  cède  la  place  à 
un  joueur  de  l'autre  camp  ;  s'il  n  y  par- 
vient pas,  il  cède  la  place  à  un  autre 
joueur  de  son  camp,  et  ainsi  de  suite. 

Quand  toutes  les  boules  ont  été  lan- 
cées, le  camp  qui  a  la  boule  la  plus  rap- 
prochée du  but  compte  autant  de  points 
—  qu'il  a  de  boules  plus  rapprochées  que  la 
plus  rapprochée  des  adversaires. 

Le  vainqueur  est  celui  qui  atteint  le 
premier  un  nombre  de  points  convenu. 

Toute  boule  tombée  dans  le  noyau,  ou 
envoyée  dans  le  noyau  par  le  choc  d'une 
autre  boule,  est  morte  et  ne  compte  pas. 

Tout  lanceur  a  le  droit,  soi't  de  rouler 
sa  boule  pour  l'approcher  du  but,  soit  de 


frapper  la  boule  d'un  adversaire  pour 
l'éloigner. 

Règle  du  cochonnet.  Dans  ce  cas  on 
peut  jouer  n'importe  où.  l'ne  petite  boule 
supplémentaire,  le  cochonnet,  est  lancée 
par  le  premier  joueur,  et  constitue  le  but 
par  rapport  auquel  se  fait  le  jeu.  Mais 
ici  le  but  est  mobile,  et  le  cochonnet, 


Le  jeu  de  boules. 

frappé  par  la  boule  d'un  joueur,  peut  être 

déplacé,  ce  qui  change,d'un  seul  coup. les 

positions  relatives  de  toutes  les  boules. 

Boulosne  sur-Mer  (Pfl5-r?e-Crt- 

lais,.—  Ville  de  40  000  habitants,  possé- 
dant de  très  beaux  établissements  de 
bains  de  mer,  extrêmement  fréquentés, 
surtout  pendant  les  mois  de  juillet  et 
d'août.  La  plage,  dont  le  sable  est  très 
fin,  est  en  pente  douce;  elle  est  très 
chaude  quand  le  temps  est  beau.  Des 
bassins  de  natation  permettent  de  se 
baigner  à  toute  heure  du  jour,  même 
quand  la  mer  est  mauvaise. 

Des  parcs  et  des  promenades  agréables 
sur  le  bord  de  la  mer,  un  grand  casino 
offrent  des  distractions  aux  étrangers. 
La  ville  elle-même  est  agréable  :  le  port 
est  particulièrement  intéressant. 

De  nombreux  hôtels  de  tous  ordres, 
des  villas,  des  maisons  meublées. des  pen- 
sions bourgeoises  permettent  de  s'ins- 
taller selon  ses  goûts  et  ses  ressources. 

On  se  rend  à  Boulogne  en  chemin  de 

fer.  V03'.  BAINS  DE  MER. 

Bouloil  (le)  {Pf/rrnées-Orientalex). 
—  Petite  ville  de  1  50iJ  habitants;  eaux 
minérales  bicarbonatées  sodiques,  ferru- 
gineuses, gazeuses,  dont  la  température 
varie  de  la  à  21»;  employées  principale- 
ment en  boisson  pour  combattre  le  relâ- 
chement des  tissus,  certaines  affections 
du  foie,  des  reins  et  de  la  vessie,  la 
dyspepsie,  certains  engorgements  des 
viscères. 

Elles  attirent  un  assez  grand  nombre 
de  malades  qui  trouvent  aisément  à 
s'installer;  bon  établissement  thermal. 
Séjour  peu  agréable  ;  climat  chaud  au 
milieu  du  jour,  mais  avec  de  grandes 
variations  de  température. 

On  se  rend  au  Boulon  par  Perpignan 
(chemin  de  fer)  ;  de  là  par  voiture  pu- 
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blique  (22  kilomètres).  Voy.  eaux  miné- 
rales. 

Soulouris  (Var).  —  La  plage  de 
bains  de  mer  de  Boulouris.  à  4  kilo- 
mètres de  Saint-Raphaël,  est  dans  une 
situation  admirable,  entourée  de  la  plus 
belle  végétation.  Elle  est  si  bien  abritée 
contre  les  vents  froids  qu'on  y  peut 
prendre  des  bains  pendant  toute  l'année. 
Cette  plag-c  est  surtout  fréquentée,  pen- 
dant 1  hiver  comme  pendant  lété.  parles 
personnes  anémiques  ou  lymphatiques. 
Promenades  fort  belles.  Hotels,  villas; 
installation  assez  coûteuse. 

Boulouris  est  desservie  parle  chemin 
de  fer;  des  voitures  publiques  font  un 
service  permanent  entre  celte  station  et 
Saint-Raphaël.  Voy.  bains  de  mer. 

Bourbon-Lancy  ;'.S'n&(i?-e/-Zo/ce). 
—  Ville  de  .3  300  habitants;  eaux  ther- 
males, chlorurées  sodiques,  ferrugi- 
neuses (température  de  28  à  56°  ;  em- 
ployées en  boisson,  bains,  douches, 
principalement  contre  le  rhumatisme  et 
ses  diverses  manifestations. 

Le  climat  est  doux,  sans  grandes 
variations  de  température;  la  ville  est 
agréable.  Bel  établissement  thermal: 
plusieurs  hôtels,  maisons  meublées  dan,.; 
des  conditions  assez  peu  coûteuses. 

On  se  rend  à  Bourbon-Lancy  par  Gilly 
(chemin  de  fer)  ;  de  là  par  voilure  pu- 
blique (15  kilomètres).  Voy.  eaux  miné- 
rales. 

Bourbon-l'Archambault  (Al- 
lie>'\ —  "Ville  de  3800  habitants;  eaux 
thermales  temnéralure  60"^.  chlorurées 
sodiques.  iodo-))romurées  ;  et  des  eaux 
froides  ferrugineuses  bicarbonatées; 
employées  en  boisson,  en  bains,  en 
douches.  A  Bourbon-l'Archambault  on 
traite  surtout  le  lymphatisme  et  la  scro- 
fule, dans  toutes  leurs  manifestations,  le 
rhumatisme,  la  paralysie,  les  névralgies. 

Climat  doux,  sans  grandes  variations 
de  température;  séjour  monotone  ;  ins- 
tallation assez  facile  à  l'hôtel  ou  dans  les 
maisons  meublées. 

On  se  rend  à  Bourbon-l'Archambault 
par  Souvigny  l'chemin  de  feri;  de  là  par 
omnibus    (1+    kilomètres).    Voy.    eaux 

MINÉRALES. 

Bourbonne  les-Bains  [ffaute- 
Marne).  —  Ville  de  4  000  habitants;  eaux 
chlorurées  sodiques  (température  66»;  ; 
emploj'ées  en  boisson,  bains,  douches, 
))ains  et  fomentations  de  boue  contre  le 
lymphatisme.  la  scrofule,  les  suites  de 
blessures,  le  rhumatisme.  Bon  établisse- 
ment de  bains;  plusieurs  liôtels,  nom- 
breuses maisons  meublées.  Climat  assez 
bon,  mais  avec  de  brusques  variations 
de  température;  promenades  dans  la 
ville,  quelques  belles  excursions  dans 
les  environs. 

On    se    rend   à  Bourbonne-les-Bains 


directement  par  le  chemin  de  fer.  Voy. 
eaux  minér.ales. 

Bourbnule  la  Pi(y-de-D6me).~ 
Village  possédant  des  eaux  chlorurées 
sodiques  bicarbonatées,  arsenicales, 
thermales  ou  froides  température  de  19 
à  60°;.  qui  attirent  actuellement  un 
nombre  très  considérable  de  malades. 
Ces  eaux  sont  employées  en  boisson, 
bains,  douches,  inhalations  contre  la 
scrofule  dans  toutes  ses  manifestations, 
contre  les  névralgies,  les  rhumatismes, la 
paralysie,  les  fièvres  intermittentes,  etc. 

Le  nombre  des  baigneurs  étant  consi- 
dérable, le  petit  village  primitif  s'est 
étendu;  un  grand  nombre  d'hôtels,  de 
villas,  de  maisons  meublées,  reçoivent 
aujourd'hui  les  étrangers,  dans  les  con- 
ditions les  plus  diverses  de  prix  et  de 
confortable.  Bel  établissement  de  bains, 
grand  Casino.  Le  climat  est  assez  beau, 
mais  avec  de  grandes  variations  de  tem- 
pérature entre  le  milieu  du  jour  et  le 
soir;  charmantes  promenades,  nom- 
breuses et  belles  excursions;  en  somme, 
séjour  fort  agréable. 

On  se  rend  à  la  Bourboule  par 
Laqueuille  fchemin  de  fer»  :  de  là  par 
voiture  publique  (14  kilomètres).  Voj-. 

EAUX   minérales. 

Bourg-cl'Ault  !  Somma).  —  Petite 
ville  de  1  600  habitants,  possédant 
une  plage  de  bains  de  mer  qui  com- 
mence à  être  assez  fréquentée  par  les 
familles  qui  recherchent  le  calme  et 
l'économie.  Hôtels  meublés,  nombreuses 
maisons  meublées  à  des  prix  modérés. 

On  se  rend  au  Bourg-d'Ault  en  prenant 
le  chemin  de  fer  jusqu'au  Tréport.  Une 
correspondance  de  voilures  publiques 
conduit  à  Bourg-d'Ault  (9  kilomètres). 

V03'.  BAINS  DE  MER. 

bourrache.  —  Voy.  plantes  mé- 
dicinales. 

bourre.  —  A'oy.  cartouches. 

bourse  '.finances  .  —  Voy.  valeurs 
mobilières. 

bourses  de  eoniineree.  —  Les 
bourses  île  rommerce  sont  desréuuions  de 
négociants,  banquiers,  agents  de  change 
et  courtiers, créées  pour  faciliter  la  négo- 
ciation des  effets  public^s.  des  renies  sur 
l'Etat,  des  valeurs  industrielles,  et  pour 
en  constater  le  cours.  Elles  sont  étafclics 
avec  le  concours  du  irouvernement.  et 
entretenues  à  l'aide  dune  contribution 
qui  porte  sur  certaines  classes  de  com- 
merçants et  est  proportionnelle  à  la  pa- 
tente. Soixante-neuf  villes  en  France 
ont  actuellement  des  bourses  de  com- 
merce. 

bourses  d'instruction. —  Pour 
rendre  accessible  l'in'^truction  à  tous  les 
degrés  aux  enfants  et  jeunes  gens  pau- 
vres, l'Etat,  les  départements,  les  com- 


BOU 

munes  leur  accordent  un  grand  nombre 
(le  bourses  qui  ouvrent  aux  plus  méri- 
tants les  portes  de  toutes  les  écoles  et 
par  suite  de  toutes  les  carrières. 

Nous  ne  pouvons  énumérer  ici  toutes 
les  fondations  de  ce  genre,  ni  les  condi- 
tions exigées  des  candidats.  En  général, 
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1  200  francs,  dites  bourses  de  licence, 
auxjeunes  gens  qui  suivent  les  cours  des 
facultés  des  lettres  et  des  sciences  en  vue 
de  se  préparer  aux  examens  de  la  licence. 
De  même  encore  des  subventions  dont  la 
valeur  varie  de  1  500  à  3,000  francs,  dites 
bourses  de  voyage,  sont  accordées  aux 


La  pêche  à  la  bouteille. 


on  tient  compte,  pour  la  distribution  des 
bourses  :  1°  du  mérite  des  jeunes  gens 
qui  les  sollicitent;  presque  aucune  bourse 
n'est  accordée  sans  un  examen  préalable 
qui  atteste  que  le  jeune  homme  est  ca- 

Sable  de  tirer  un  réel  profit  des  facilités 
'instruction  qu'on  veut  mettre  à  sa  dis- 
position ;  2°  des  services  que  les  parents 
ont  rendus  à  l'Etat,  au  département,  à  la 
commune;  il  est  juste,  en  particulier, 
que  l'Etat  reconnaisse  les  services  de 
ses  fonctionnaires  enlesaidant.dans  une 
certaine  mesure,  à  élever  leurs  enfants  ; 
3°  de  la  fortune  et  des  charges  des  pa- 
rents, du  nombre  de  leurs  enfants. 

Tantôt  la  bourse  consiste  dans  la  gra- 
tuité ou  la  demi-gratuité  d'un  internat 
(bourse  des  internats  des  écoles  pri- 
maires supérieures  ;  bourses  des  l^'cées 
et  collèges  ;  bourses  des  écoles  dans  les- 
quelles on  entre  par  concours,  telles  que 
1  Ecole  polytechnique ,   l'Ecole    Saint- 

Cyr );    tantôt  elle   consiste  en  une 

somme  annuelle  accordée  à  des  jeunes 
gens,  pour  leur  permettre  de  continuer 
leurs  études  supérieures  sans  avoir  à 
compter  avec  Ihs  nécessités  de  l'exis- 
tence. Ainsi  l'Elat  accorde,  au  concours, 
un  certain  nombre  de  subventions  de 


meilleurs  élèves  sortis  des  écoles  manuel- 
les d'fijjprentissaf/fl,  aux  anciens  élèves 
<\eV  Ecole  centrale,  aux  anciens  élèves  de 
l'Ecole  d'Iiorlofierie  de  Cluses,  etc..  pour 
leur  permettre  d'aller  visiter  les  centres 
industriels  les  plus  importants  ;  ces  bour- 
ses sont  toujours  données  au  concours. 

Dans  le  courant  de  cet  ouvrage  nous 
indiquons  l'existence  des  bourses  partout 
où  il  y  a  lieu  de  le  faire. 

bouteille  Cpêche).  —  La  pêche  à  la 
bouteille  permet  de  prendre  en  abon- 


La  bouteille  à  pêcher,  en  verre. 

dance  quelques  petits  poissons,  tels  que 
les  vérons,  et,  e.xceptionnelleinent,  les 
goujons. 
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La  houteille  est  en  verre  blanc,  de  3  à 
4  litres  do  capacité,  et  souvent  plus  ifif/.); 


La  bouteille  à  pêcher,  en  lil  de  ter  galvanisé. 

le  fond  est  perce,  pour  permettre  auxpc- 
tits  poissons  d'entrer;  mais  ils  ne  res- 
sorlent  pas  aussi  faci- 
lement, parce  qu'il 
vont  se  loger  surtout 
dans  le  pli  compris 
entre  le  fonil  et  la 
bouteille.  On  l'ermc  le 


La  pêche  à  la  bouteille,  qui  amuse  les 
enfants,  permet  au  pécheur  de  se  procu- 
rer aisément  les  jietits  poissons  dont  il 
peut  avoir  besoin  pour  appâter  ses  lii/nei 
(II!  fonri,  pour  la  pèche  des  gros  poissons 
carnassiers  ('/?.'/•)■ 

Itouteilles.  —  L'entretien  des  bou- 
teilles destinées  à  rt^nfermer  le  vin  (  voy. 
vins)  demande  quelques  soins.  —  Les 
bouchons  qui  peuvent  être  tombés  dans 
les  bouteilles  doivent  être  enlevés  à 
l'aide  de  la  pince  à  3  branches  fiiïurée 
ci-contre  ifn.).  La  lie  est  détachée  à 
l'aide  d'une  chaîne  mobile  de  40  à  45  cen- 
timètres de  long,  qu'on  remue  vivement 
dans  la  bouteille  (fy.)-  Puis  on  rince  à 
deux  reprises  à  l'eau  claire  et  on  met  à 
égoutter  {pr/.).  Pour    plus   de  détails, 

voy.  NETTOYAGE. 

boxe.  —  Il  n'est  pas  besoin  d'insister 
sur  l'utilité  pratique  que  peut  présenter 


Triple  crochet,  (lour 
sorlii'  los  Ijonc'liirnsdcs 
bouteilles. 


Chaînette,  pour 
rincer  les  bou- 
teilles. 


goulot  avec  un  gros  bouchon  percé  de 
plusieurs  petites  ouvertures  permettant 
la  sortie  de  l'air 
quand  on  met  l'en- 
gin ;\  l'eau. 

Pour  emploj'er  la 
bouteille,  on  y  met 
une  poignée  de  son, 
en  guise  d'appât,  on 
attache  une  ficello 
augouldt.et  on  lance 
doucement  la  bou- 
teille à  l'eau,  sur 
fond  de  sable,  ou  sur 
fond  hfrbeux.  On 
vient  lever  au  bout 
de  deux  ou  trois 
heures. 

La  forme  de  baril, 
avec  deux  fonds 
percés  chacun  d'un 
trou,  est  bien  préfé- 
rable. Dans  ce  cas  le 
goulot  où  l'on  attache  la  ficelle  est  au  mi- 
lieu.comme  la  bonde  d'un  baril  ordinaire. 


Egouttoir  à  bou- 
teilles. 


i 


Usage  des  poings  dans  la  boxe  anglaise  et 
la  boxe  française.  —  Couii  porte  ii  la  ligure 
liar  le  bras  gauebe. 

I  à  l'occasion  la  connaissance  de  la  boxe. 
'  Mais  en  dehors  de  cette  question  d'uti- 


Usaçe  des  poings  dans  la  boxe  anglaise  et 
la  boxe  française  —  (.onp  ihi  bras  droit  a  la 
ligure,  paré  par  le  l)ras  gauclic. 

lité  pratique,  lesjeimes  gens,  â  partir  do 
li  à  15  ans,  ne  satiraient  se  livrer  ;'\  v.\\ 
exercice  qui  soit  plus  prolilabh;   ;\  l'cc- 
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croissement  des  forces    et  de  la  sou- 
plesse. 

D'ailleurs,  av-ec  de  bonnes  leçons,  les 
progrés  sont  rapides  et  le  débutant  a  la 


Usage  des  pieds  dans  la  boxe  française.  — 
Coup  «le  piud  bas,  parc  par  le  pied  gauelic. 

satisfaction  d'arriver  presque  de  suite  à 
des  résultats  qui  l'encouragent. 
On  distingue  :  la  boxe  anglaise,  dans 


Usage  des  pieds  dans  la  boxe  française.  — 
Coup  «le  pifil  (ic  figure,  paré  par  le  bras 
gauelir. 

laquelle  on  fait  uniquement  usage  des 
poings,  et  la  box/' française,  dans  laquelle 
on  emploie  la  jambe  concurremment 
avec  le  bras  (fig.). 

brai  ^chasse).—  Cet  engin  de  chasse 
est  un  piège  à  détente,  destiné  à  prendre 
les  oiseaux.  Il  est  constitué  essentielle- 
ment par  deux  branches  voisines  qui,  se 
serrant  l'une  contre  l'autre  à  un  moment 
déterminé,  prennent  par  les  pattes  et  re- 
tiennent vivant  l'oiseau  qui  s  est  posé  sur 
l'une  d'elles.  Nous  ne  donnons  pas  la 
description  détaillée  de  ce  piège,  dont 
l'usage  est  interdit  par  la  loi. 

braconnage. —  Le  braconnage  est 
l'action  de  chasser  sans  permis,  en  temps 
prohibé,  ou  sur  la  propriété  d'autrui, 
sans  autorisation.  Il  en  est  de  même  de 
celui  qui  se  livre  à  la  chasse  pendant  la 


La    brème  ,'lonsr., 
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nuit,  ou  en  temps  de  neige,  ou  qui  se  sert 
d'engins  prohibés. 

Aucune  loi  particulière  n'a  été  faite 
pour  réprimer  le  braconnage.  Mais  les 
différentes  peines  ay)plicables  aux  délits 
de  chasse  (voy.  chasse)  peuvent  être 
doublées  en  cas  de  récidive  dans  l'année, 
ce  qui  permet  de  condamner  les  bracon- 
niers à  de  fortes  amendes,  et  à  un  em- 
prisonnement qui,  dans  certains  cas.  peut 
atteindre  6  mois. 

braque.  —  Voy.  chiens  de  chasse. 

brème  '^pêche  .  —  La  brème,  quand 
elle  a  atteint  une  taille  moyenne,  est 
assez  délicate.  On 
la  trouve,  en  assez 
grandes  bandes, en 
eau  profonde,  dans 
les  endroits  où  il 
n'y  a  pas  de  cou- 
rant, sur  fond  va- 
seux ou  marneux, 
dans  le  voisinage 
des  joncs,  des  herbes,  des  égouts.  Elle 
ne  mord  pas  quand  l'eau  est  très  claire, 
car  elle  est  méfiante. 

Pour  pécher  la  brème  il  faut  une  ligne 
très  fine,  avec  hameçons  numéro  10  à  12. 
Les  appâts  à  employer  sont  le  blé  cuit 
en  été  ;  le  ver  rouge  et  l'asticot  au  prin- 
temps et  à  l'automne.  L'appât  doit  être 
à  1  ou  2  centimètres  du  fond. 

Quand  on  amorce  un  emplacement 
convenable,  on  peut  faire  de  très  grandes 
pèches.  L'amorce  à  employer  est  cons- 
tituée par  des  grains  de  brasseur  mêlés 
de  pomme  de  terre,  pétris  en  forme  de 
boule,  et  régulièrement  jetés  tous  les 
jours  au  mèiiic  endroit,  pendant  dix  ou 
quinze  jours. 

Il  importe  de  ne  pas  faire  le  moindre 
bruit  pendant  la  pêcnc,  et  de  ferrer  à  la 
plus  légère  touche. 

brevet  d'état-major.  —  Voy. 

ÉTAT  >rA.JOB . 

brevets  decapaoité  de  l'en- 
seignement primaire. —  Ces  bre- 
vets constatent  l'aptitude  à  remplir  les 
fonctions  d'instituteur  ou  d'institutrii;c 
public  ou  privé,  mais  ils  ne  donnent  droit 
à  aucune  nomination  dans  l'enseigne- 
ment publie. 

Il  y  a  deux  brevets. 

Brevet  élémentaire.  L'examen  a  lieu 
deux  fois  par  an  ^juillet  et  octobre).  Les 
candidats  doivent  avoir  au  moins  seize 
ans. 

Epreuves  écrites.  L^nc  dictée  d'ortho- 
graphe, une  page  d'écriture,  un  exerci'-e 
de  composition  française,  une  question 
d'arithmétique  théorique  avec  la  solu- 
tion d'un  problème. 

Épreuves  pratiques.  Épreuve  de  des- 
sin, gymnastique  (aspirants)  ou  travaux 
à  l'aiguille  (aspirantes). 


BRE 

Éprsuves  orales.  Lecture  expliquée, 
questions  d'arithmétique,  d'histoire  na- 
tionale et  d'instruction  civique,  de  géo- 
graphie de  la  France,  solfèg-e,  notions 
élémentaires  des  sciences  physiques  et 
naturelles. 

Les  épreuves  écrites  ou  orales  ne 
doivent  pas  dépasser  le  niveau  des  pro- 
grammes des  cours  supérieurs  des  écoles 
primaires. 

Droit  d'examen  de  10  francs. 

Brevet  supérieur.  L'examen  a  lieu 
deux  fois  par  an  (juillet  et  octobre). 
Les  candidals  doivent  avoir  au  moins 
dix-huit  ans  et  être  pourvus  du  brevet 
élémentaire. 

Épreuves  écrites.  Composition  d'arith- 
métique (et  géométrie  pour  les  aspi- 
rants) ;  composition  de  sciences  phy- 
siques et  naturelles  ;  composition  de 
littérature  ou  morale;  composition  de 
dessin  ;  composition  de  langue  vivante. 

Épreuves  orales.  Morale  et  éducation, 
langue  française,  histoire  de  France  et 
histoire  générale,  géographie,  arithmé- 
tique, tenue  des  livres  (et  en  outre,  pour 
les  aspirants,  algèbre,  géométrie,  arpen- 
tage, nivellement),  physique,  chimie, 
histoire  naturelle  (et  en  outre,  pour  les 
aspirants ,  agriculture ,  horticulture) , 
langues  vivantes. 

Les  épreuves  ne  doivent  pas  dépasser 
le  niveau  des  programmes  des  écoles 
normales  d'instituteurs  et  d'institutrices. 

brevets  cI'îuTentîon.  —  Titre 
délivré  par  le  gouvernement  à  l'inven- 
teur qui  le  demande,  pour  lui  assurer, 
pendant  un  certain  temps  et  sous  cer- 
taines conditions,  la  propriété  de  son  in- 
vention et  le  droit  exclusif  de  l'exploiter. 
Toute  invention  ou  découverte  présen- 
tant le  caractère  de  nouveauté,  et  suscep- 
tible d'une  exploitation  industrielle,  peut 
être  brevelée  si  elle  n'est  contraire  ni  îi 
l'ordre  public,  ni  aux  bonnes  mœurs. 

Il  est  à  remarquer  d'ailleurs  que  le 
brevet  n'implique  aucune  recommanda- 
tion du  gouvernement,  aucune  approba- 
tion de  l'excellence  de  l'invention  ;  l'Etat 
se  contente  de  protéger  contre  les  con- 
trefacteurs ceux  qui  ont  pris  un  brevet, 
comme  l'indique  la  mention  s.  g.  d.  g. 
(sans  garantie  du  gouvernement),  qui 
accompagne  tous  les  brevets. 

La  durée  des  brevets  n'est  pas  illimi- 
tée; ils  sont  soumis  à  une  taxe  payable 
par  annuités  de  1 00  francs  pcndant'toute 
la  durée  du  brevet,  qui  peut  être  de  5, 
10  ou  15  ans. 

Pour  obtenir  un  brevet,  il  faut  en  faire 
la  demande  au  ministre  de  l'agriculture 
ou  du  commerce,  déposer  cette  demande 
à  la  préfecture  de  son  département  en  y 
joignant  :  1°  une  description  en  double 
expédition  de  l'invention,  avec  les  des- 
sins   ou    les  échantillons  nécessaires: 
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2°  un  bordereau  des  pièces  déposées; 
3°  la  somme  de  100  francs,  correspondant 
â  la  première  annuité. 

Quand  un  brevet  a  été  accordé,  et  in- 
séré au  Bulletin  des  Lois,  l'inventeur 
peut  faire  breveter  tout  changement, 
addition,  perfectionnement  à  son  inven- 
tion primitive.  Un  autre  que  le  premier 
inventeur  peut  faire  breveter  un  perfec- 
tionnement ;  mais  cet  autre  ne  peut 
exploiter  l'invention  première,  en  y 
appliquant  son  perfectionnement,  tarit 
que  dure  le  premier  brevet. 

Le  breveté  a  le  droit  d'exploiter  lui- 
nième  sa  découverte  ou  de  céder  son 
droit  à  une  autre  personne. 

Nous  ne  pouvons  donner  ici  l'énumé- 
ration  de  tous  les  cas  qui  peuvent  déter- 
miner l'annulation  d'un  brevet  ou  sa 
déchéance.  Disons  seulement  que,  tant 
qu'un  brevet  est  valable,  le  breveté  peut 
faire  condamner  comme  contrefaçon 
toute  atteinte  portée  à  son  droit  ;  la  con- 
trefaçon est  passible  d'une  amende  de 
100  â  2  000  francs,  sans  compter  les  dom- 
mages-intérêts, et  la  contiscation  des 
objets  reconnus  contrefaits.  En  cas  do 
récidive,  le  contrefacteur  peut  être  con- 


La  pêche  du  brochet  au  poisson  vif. 
Le  brochet   longueur,  0"',60). 

damné  à  un  emprisonnement  allant  de 
1  à  6  mois. 

Brides  [Savoie). — Village  possédant 
une  eau  thermale  (température  36°)  sul- 
fatée sodiquc  et  calciquc,  chlorurée 
sodique. 

Cette  eau  est  employée  en  boisson. 
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bains  et  douches,  contre  un  grand 
nombre  de  maladies,  et  en  particulier 
contre  l'engorgement  du  foie  et  des 
canaux  biliaires. 

Grand  établissement  thermal,  plu- 
sieurs hôtels,  maisons  meublées.  Le  cli- 
mat est  variable,  avec  de  grands  écarts 
de  température  entre  le  milieu  du  jour 
et  la  soirée;  belles  promenades,  nom- 
breuses et  charmantes  excursions  dans 
les  environs. 

On  se  rend  à  Brides  par  Clianioussel 


à  fleur  d'eau,  au  soleil,  mais  alors  il  ne 
mord  pas  à  l'hameçon.  Pour  le  prendre, 
il  faut  donc  aller  le  chercher  aularge,  le 
malin  et  le  soir,  au  printemps  et  à  l'au- 
tomne ;  en  été,  il  ne  mord  guère.  On  le 
trouve  surtout  dans  les  endroits  tran- 
quilles, près  des  remoux  paresseux,  des 
eaux  amorties,  autour  des  grandes 
toulîes  de  roseaux  et  des  herbes.  Il  s'em- 
Ijusque  également  sous  les  racines  des 
bords  profonds. 
La  pêche  du  brochet  n'est  d'ailleurs 


La  ligne  dormante,  pour  la  pêche  aa  brochet. 


(chemin  de  fer)  ;  de  là  par  voiture  pu- 
blique (3.3  kilomètres). 

brochet  (cuisine). —  La  chair  en  est 
ferme,  blanche,  de  digestion  facile  ;  mais 
les  œufs  et  la  laitance  déterminent  des 
accidents.  Les  petits  brochets  sont  plus 
estimés  que  les  gros. 

On  fait  cuire  au  court-bouillon  (voy. 
roissoNS),  sans  écailler.  On  sert,  froid 
ou  chaud,  avec  une  sauce  à  l'huile  et  au 
vinaigre. 

Les' petits  brochets  sont  excellents 
frits  (vo3'.  poissons). 

brochet  (pêche).—  On  prend  le  bro- 
chet à  la  ligne  et  aussi  avec  diverses 
sortes  de  filets  {épervier,  senne,  trouble, 
tramail,  verceux,  nasse).  On  le  trouve 
dans  les  fleuves,  les  rivières,  les  étangs. 
Il  n'approche  de  la  rive  que  quand  il  fait 
iTCO  chaud,  en  été,  et  quil  vient  dormir 


pas  difficile,  car  ce  poisson  n'est  ni  dé^ 
fiant  ni  rusé,  et  il  est  extrêmement  vo- 
race.  Mais  il  est  très  vigoureux,  et  pos- 
sède des  mâchoires  armées  de  dents 
acérées  :  de  là  la  nécessité  de  n'entre- 
prendre sa  capture  à  l'hameçon  qu'à 
l'aide  de  lignes  résistantes. 

Une  ligne  à  brochet  doit  être  faite 
d'une  canne  solide  et  longue,  d'un  cor- 
donnet très  fort  et  d'un  hameçon  double 
ou  triple  (fif/-)  ;  cet  hameçon  est  empilé 
sur  une  corde  métallique,  dite  corde  de 
guitare, fixée  à  la  ligne  par  une  boucle; 
la  flotte  peut  être  grande.  Si  la  ligne 
est  à  moulinet,  elle  n'en  ira  que  mieux. 

D'ailleurs  le  pêcheur  sera  toujours 
muni  d'une  épuisette  pour  retirer  de  l'eau 
les  gros  brochets,  qui  se  défendent  vi- 
goureusement (voy.  PÊCHE  A  LA  ligne). 

Il  faut  toujours  amorcer  avec  un  petit 
poisson  vivant,  dont  la  longueur  '•e  doit 
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pas  dépasser  iO  à  12  centimètres,  mais 
peut  être  moindre  (/îr/.)-  Les  poissons  vi- 
vants que  préfère  le  brochet  sont,  avant 
tout  le  (joujou,  puis,  par  ordre  de  mérite 
décroissant  :  la  petite  carpe,  le  petit  che- 
vesne;, la  vtnifloise,  le  véron,  l'ablette. 

On  fixe  le  poisson  vif  à  l'hameçon  de 
plusieurs  manières.  Nous  en  avons  indi- 
qué une  ailleurs,  voy.  pèchu  a  la  ligne 
(aceesxoiresite  la).  On  peut  aussi  enfoncer 
l'hameçon  dans  le  dos;  ou  bien  encore  0:1 
introduit  une  des  pointes  de  l'hameçnn 
par  louïc  et  on  la  fait  sortir  par  la'bouelie, 
pour  ramener  l'empile  le  long  du  cor]is. 
cil  on  la  fixe  en  entourant  d'un  fil  l'em- 
pile et  le  poisson  près  de  la  queue.  L'im- 
portant est  que  le  petit  poisson  ne  puisse 
se  détacher,  mais  que  cependant  il  soit 
libre  de  ses  mouvements.  L'empile  doit 
être  munie  d'un  plomb  assez  lourd  pour 
que  le  petit  poisson  ne  puisse  remonter 
à  la  surface  de  l'eau. 

Un  pécheur  peut  surveiller  à  la  fois 
plusieurs  lignes  à  brochet,  posées  en 
lignes  t/ormantes  (fif/.),  c'est-à-dire  les 
cannes  fixées  au  sol  à  l'aide  d'une  fourche 
et  d'un  crochet,  comme  l'indique  la 
figure.  11  faut  avoir  de  la  patience,  car 
les  brochets  sont  peu  abondants  et 
mordent  rarement. 

Quand  le  brochet  mord,  il  ne  faut  pas 
se  presser  de  ferrer,  car  ce  poisson  a  une 
extrême  facilité  pour  régurgiter  l'a- 
morce à  la  moindre  piqûre  de  l'hameçon. 
On  le  laisse  mordre  fort  longtemps,  de 
façon  que  sa  proie  arrive  jusque  dans 
l'estomac. 

_  Quand  on  a  ferré,  on  le  tire  d'autorité, 
s'il  n'est  pas  trop  gros  ;  autrement  on  se 
sertderépiiiselte.  Après  la  capture  com- 
plète, on  doit  généralement  emploj'er  le 
drgnri/i'oir  j)our  enlever  le    fer  "(voy. 

PÉCHli  A  LA  ligne). 

La  ligne  flottante  n'est  pas  la  seule 
avec  laquelle  on  puisse  prendre  le  bro- 
chet. On  y  arrive  aussi  avec  les  Uf/nes 
(le  foui,  pourvu  qu'on  les  garnisse  d'ha- 
meçons douilles  ou  triples,  empilés  sur 
fil  mctalliipic,  et  esches  au  vif. 

bronze  doré.  —  Voy.  nettoyage. 

brosses.  — -  Il  faut  nettoyer  les 
brosses  à  habit  de  temps  en  temps  en  les 
frottant  vivement  sur  une  feuille  de  gros 
papier  buvard  étendu  sur  une  table. 

Si.  ]iar  suite  d'un  accident,  une  brosse 
est  grassL'.on  la  pose  sur  une  assiette  con- 
tenant delV(//i;/iO(i!af/i(eétendue  de8  fois 
son  volume  d'eau;  les  crins  seuls  doivent 
tremper,  et  pas  le  bois,  ;\  moins  que  lui 
aussi  ne  soit  graissé.  Au  l)out  (ic  quelques 
heures  on  lave  à  l'eau  et  on  fait  sécher. 

Pour  les  brosses  à  tète,  on  doit  les 
frotter  vivement  avec  du  son,  au  moins 
tous  les  deux  mois,  à  sec.  Quand  elles 
deviennent  très  grasses,  on  les  lave  à 
l'ammoniaque,  comme  il  vient  d'être  dit 


pour  les  brosses  à  habits,  en  la  vaut  même 
le  bois. 

Les  peignes  seront  soignés  comme  les 
brosses  à  tête  ;  mais  le  lavage  à  l'ammo- 
niaque doit  se  faire  en  quelques  minutes. 

brou  de  noix.  —  Voy.  liqueurs 

DE    MÉNAGE. 

brûlure.  —  Voy.  arbres  frui- 
tiers [maladie  des). 

brûlures.  —  Toute  brûlure  grave 
doit  être  soignée  par  le  médecin.  En  cas 
de  brûlure  légère,  tremper  la  main  brû- 
lée dans  l'eau  fraîche,  souvent  renouve- 
lée, et  l'y  maintenir  pendant  le  plus  long- 
temps possible  (une  heure  et  plus),  puis 
appU(juer  une  compresse  d'efin  vinaigrée, 
ou  d'c«(i  lilanche,  qu'on  changera  de 
temps  en  temjis. 

Si  la  brûlure  n'est  pas  ;'f  la  main  et 
qu'on  ne  puisse  employer  le  bain  d'eau 
fraîche,  on  y  appliquera  immédiatement 
des  compresses  d'eau  vinaiyri^e  ou  à'eau 
blanche,  en  les  changeant  toutes  les  cinq 
minutes  pendant  aussi  longtemps  que 
possible  de  manière  à  ce  qu'elles  soient 
toujours  fraîches. 

Une  brûlure  très  légère,  pour  laquelle 
on  ne  veut  prendre  aucun  soin,  sera  sou- 
lagée si  on  la  badigeonne  avec  un  peu 
d'encre  ordinaire,  qui  agit  comme  as- 
tringent. 

Quand  au  contraire  la  brûlure  est  très 
douloureuse,  qu'elle  est  compliquée 
d'ampoules,  on  remplace  l'eau  vinaigrée 
et  l'eau  blanche  par  des  compresses  de 
Uniment  ob'o-calcaire,  qu'on  trouve  chez 
tous  les  pharmaciens. 

Dans  tous  les  cas,  il  faut  conserver  et 
replacer  avec  le  plus  grand  soin  les  por- 
tions d'épidernie  soulevées  ou  en  partie 
arrachées.  On  percera  les  ampoules  avec 
une  épingle,  et  on  en  fera  sortir  le 
liquide,  mais  sans  enlever  la  peau. 

budget.  —  Le  budget  est  l'état  des 
dépenses  et  des  recettes  d'un  gouverne- 
ment, d'un  département,  d'une  commune 
ou  d'une  administration  pour  l'année  qui 
va  suivre. 

Le  budget  de  l'État,  préparé  par  les  mi- 
nistres, est  voté  par  la  Chambre  des  dé- 
putés et  le  Sénat.  Lg budget  départemen- 
tal, préparé  par  le  préfet,  est  voté  par  le 
conseil  général  et  approuvé  par  décret. 
Le  budget  communal,  préparé  par  io 
maire,  est  voté  par  le  conseil  municipal 
et  approuvé  par  arrêté  du  préfet  :  lors- 
qu'il donne  lieu  à  des  impositions  extra- 
ordinaires, il  doit  être  approuvé  par 
décret. 

bulles  de  savon.  —  Pour  obtenir 
de  belles  bulles  de  savon,  il  faut  avoir 
une  bonne  eau  de  savon.  On  la  préparc 
de  la  manière  suivante  : 

On  râpe  finement  du  saron  de  Mar- 
seille, on  le  laisse  sécher  pendant  quel- 
ques jours,  puis  on  en  prend  un  gramme 
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et  demi,  qu'on  fait  dissoudre  dans  100  gr. 
d'eau.  On  laisse  refroidir  jusqu'au  len- 
demain, et  on  ajouteSOgr.  de  sucre. 
bull-terrier.  —  Voj-.  chiens  de 

CHASSE. 

bureau  central  météorolo- 
gique. —  Installé  à  Paris,  le  bureau 
central  météorologique  a  pour  attribu- 
tions :  1°  l'organisation  des  observations 
météorologiques  sur  tous  les  points  du 
territoire,  la  centralisation  et  la  coordi- 
nation de  toutes  ces  observations,  ainsi 
que  de  celles  venues  de  l'étranger; 
2°  l'étude  des  mouvements  de  l'atmos- 
phère, résultant  de  la  discussion  des 
observations  centralisées,  et.  comme 
conséquence,  la  prévision  du  temps  à 
brève  échéance;  3°  les  avertissements 
météorologiques  aux  ports  et  à  l'agri- 
culture ;  par  ses  soins  les  tempêtes  sont 
annoncées  télégraphiquemcnt  à  tous  nos 
ports  2i  et  quelquefois  48  h.  à  l'avance. 

bui*eau   de   bienfaisance.  — 

Dans  la  plupart  des  communes  fonction- 
nent des  bureaux  de  bienfaisance  qui  ont 
pour  mission  de  secourir  les  indigents. 
Chaque  bureau  de  bienfaisance  est  admi- 
nistré par  une  commission  spéciale  dont 
le  mairi-  est  président  ;  cette  commission 
peut  s'adjoindre  des  dames  de  charité  qui 
fui  viennent  en  aide  dans  la  distribution 
des  secours. 

Le  bureau  de  bienfaisance  d'une  com- 
mune accorde  des  secours  à  tous  les 
indigents  qui  habitent  cette  commune 
depuis  une  année  au  moins. 

bureau  de  garantie.   —  \o\. 

ESSAYEUR. 

bureau  de  placement.—  Aucun 
bureau  de  placement  pour  domestiques, 


emplo3'és.  etc..  ne  peut  être  ouvert  sans 
l'autorisation  du  maire  de  la  commune 
(du  préfet  de  police  à  Paris}.  La  permis- 
sion peut  être  retirée  au  cas  où  le  pro- 
priétaire du  bureau  a  encouru  certaines 
condanmations  prévues  par  les  règle- 
ments de  ces  bureau.x.  Les  règlements 
fixent  le  tarif  des  droits  que  le  bureau  est 
autorisé  à  percevoir  pour  chaque  pla- 
cement. 

bureau  des  longitudes.  —  Le 
bureau  des  lonijitudes  est  une  société  sa- 
vante composée  de  13  membres  (astro- 
nomes, marins,  géographes...)  et  de 
lu  membres  correspondants.  Les  mem- 
bres du  bureau  des  longitudes  sont  nom- 
més par  le  gouvernement  et  reçoivent 
un  traitement.  Le  bureau  est  une  sorte 
de  conseil  consultatif  de  la  science  astro- 
nomique ;  il  publie  et  tient  à  jour  le  livre 
de  la  Connaissance  des  temps,  indispen- 
sable à  tous  les  navigateurs  ;  chaque  an- 
née, il  fait  paraître  l'Annuaire  du  bureau 
des  longiludes.])Técieux  recueil  de  rensei- 
gnements scientitiques  de  toutes  sortes. 

Sussang  (Vosges).  — '\'ille  de  2500 
habitants,  possédant  une  eau  minérale 
froide,  ferrugineuse  bicarbonatée,  arse- 
nicale, gazeuse.  Cette  eau  est  emploj'éc 
presque  uniquement  en  boisson,  pendant 
le  repas  ;  aussi  est-elle  expédiée  au  loin 

Flutôt  que  consommée  sur  place.  On 
ordonne  dans  les  cas  de  chlorose,  d'ané- 
mie, de  dyspepsie,  d'atonie  des  organes 
digestifs. 

Peu  de  malades  viennent  à  Bussang 
boire  les  eaux  à  la  source  même.  Bons 
hôtels,  climat  variable. 

On  se  rend  à  Bussang  par  Saint-Mau- 
rice (chemin  de  fer)  ;  de  là  par  voiture 
(2  kilomètres).  Voy.  eaux  minérales. 


cabaret.  — ■\'o}'.  débit  de  boisson 

et  IVRESSE. 

cabillaud.— 'V'oy. 

MORUE. 

cabinets  d'ai  - 
sances.  —  Lesc«4(- 
nets  d'aisances  de  nos 
maisons  sont  presque 
toujours  fort  mal  in- 
stallés, et  répandent, 
malgré  des  soupapes, 
qui  trop  souvent  fer- 
ment mal.  une  fort 
mauvaise  odeur  (fi;/.). 
Il  convient  d'en  laver 
la  cuvette  chaque  jour 
avec  une  dissolution 
désinfectante  de  sulfate  de  cuivi-e 
de  sulfate  de  fer  (50  grammes  par  1 


d'eau).    La   dissolution   doit    être    em- 
ployée  à   la  dose   de  plusieurs  litres  ; 


Cuvette  à  siphon,  pour 
cabinets  d'aisances.  — 
Quand  on  a  lavé  la  cuvette 
à  grande  eau,  la  partie  cou- 
dée du  sipUon  reste  pleine 
de  liquide  et  intercepte 
complètement  la  commu- 
nication entre  les  fosses 
d'aisances  et  les  cabinets  : 
de  là  disparition  de  la 
mauvaise  odeur.  Ce  sys- 
tème, très  liygiéni<iue.  né- 
cessite, naturellement,  un 
lavage  à  grande  eau  chaque 
fois  qu'on  est  allé  aux  cabi- 
nets d'aisances. 


n.";n   seulement  elle    désinfecte  la   cu- 
vette,  mais,    arrivant    dans    la    fossi-. 
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Siphon   pour  cabiiiets 

d'aisances  ou  pour  évier. 

—  Ce    siphon    peut    être 

placé  tout  aussi  bien  à  la 

les  abords  sortie  d"un  évier  qu'à  la 


elle    y    absorbe    Tacide    sulfhj-driqiie, 

cause  principale  de  la  mauvaise  odeur. 

cabos.— Voy. 

CHEVESNE. 

cabotage. — 

Voy.  CAPIT.\INE 
AU  LONG  COURS  Ct 
MAITRE  AU  CABO- 
TAGE. 

C a bourg 

(Calva'ha).  — Vil- 
lage de  800  habi- 
tants, à  Fenibou- 
churcdelaDives; 
splendide  plage 
de  sable  fin.  mais 
avec 

très  dénudés.  On  »«•■««  de  la  cuvette  des 
vneiit  ioiiir  à  la  cabinets  d  aisances.  L  eau 
y  peut  jouir  a  la  qui  reste  dans  le  siphon 
fois  des  plaisirs  intercepte  la  coramunica- 
mondains.  grâce  ti.m  entre  la  cuisine  et  le 
à  une  société  tuvau  d'écoulement  des 
nombreuse  et  à  eaux  ménagères,  tuyau 
un  beau  casino  qui  dégage,  sans  cela,  une 
un  Deau  casino,  „iau,.aise  ojcur. 
et     des    plaisirs 

champêtres  (pèche,  belles  promenades). 
On  trouve  à  se  loger  à  Cabourg  sans 
trop  grand  frais,  et  les  approvisionne- 
ments sont  faciles  (chemin  de  fer).  Voy. 

BAINS   DE   MER. 

cacao.  —  Voy.  CHOCOLAT. 

cache-cache  (jeu).  —Tous  les  en- 
fants connaissent  ce  jeu.  Un  des  enfants, 
le  digue-musette,  désigné  par  le  sort,  se 
met  dans  un  coin,  de  façon  qu'il  ne  puisse 
pas  voir  ce  qui  se  passe  au  loin.  Pen- 
dant ce  temps,  les  autres  enfants,  en 
nombre  quelconque,  se  cachent  dans  la 
maison,  dans  le  jardin.  Au  cri  de  :  C'est 
fait,  poussé  par  l'un  d'eux,  le  clirjne-mu- 
sette  sort  de  son  coin  et  se  met  à  la  re- 
cherche de  ses  camarades.  Ceu.x-ci  sor- 
tent de  leurs  cachettes  quand  ils  jugent 
le  moment  favorable,  et  se  rendent  en 
courant  au  but.  Si  le  cligne-musette  par- 
vient à  toucher  l'un  des  joueurs  avant 
qu'il  ne  soit  arrivé  au  but,  le  coup  est 
fini,  et  le  joueur  touché  devient  cligne- 
musette  pour  le  coup  suivant. 

cache-tampon  'jeu).  —  C'est  un 
jeu  d'enfants.  Un  des  joueurs  est  mis 
dans  un  coin,  de  façon  à  ce  qu'il  ne 
puisse  voir  ce  qui  se  passe.  Pendant  ce 
temps,  un  des  autres  enfants  cache  le 
tampon,  c'est-à-dire  un  petit  objet  dési- 
gné à  l'avance.  Cela  fait,  le  chercheur 
sort  de  son  coin  et  se  met  à  la  recherche 
du  tampon.  Quand  il  s'approche  de  l'en- 
droit oii  est  caché  le  tampon,  on  lui  dit  : 
u  brûles;  quand  il  s'en  éloigne  :  tu  gèles. 
S'il  trouve,  le  coup  est  terminé,  et  un 
autre  enfant  devient  le  chercheur. 

cachexie    aqueuse.    —    Voy. 

MOUTON. 


cadastre.  —  Le  cadastre  est  l'opé- 
ration qui  consiste  à  dresser  le  plan  de 
toute  la  France,  divisée  par  départe- 
ments et  par  communes,  et  à  mesurer 
la  contenance  de  toutes  les  parcelles  de 
(iropriétés  composant  le  territoire.  Le 
plan  cadastral  sert  de  base  à  la  réparti- 
tion de  l'impôt  foncier  entre  tous  les 
propriétaires.  Dans  chaque  commune, 
une  commission  détermine  le  revenu  net 
de  chacune  des  parcelles,  revenu  d'après 
lequel  est  réglé  l'impôt. 

Dans  chaque  commune  est  déposée 
une  matrice  cadastrale,  c'est-à-dire  un 
plan  et  une  table  de  la  contenance  et  du 
revenu  des  parcelles  imposables,  avec 
le  chiffre  de  ce  que  chacune  de  ces  par- 
celles doit  de  contributions  â  l'Etat. 

li'eslimation  cadastrale  du  revenu  des 
terres  peut  être  renouvelée  tous  les 
trente  ans,  sur  la  demande  du  conseil 
municipal,  avec  la  permission  du  con- 
seil général. 

Quant  à  l'évaluation  du  revenu  des 
propriétés  bâties,  elle  peut  être  renou- 
velée tous  les  dix  ans,  avec  l'autorisa- 
tion du  préfet. 

Cadéac  (Hautes-Pyrénées).  —  Vil- 
lage de  300  habitants;  eau  froide,  sul- 
furée sodique,  employée  en  boisson, 
bains  et  douches  contre  les  maladies 
de  la  peau ,  certaines  laryngites ,  le 
catarrhe. 

Ces  eau.K  sont  peu  fréquentées;  les 
étrangers  trouvent  à  se  logera  l'établis- 
sement thermal  même. 

On  se  rend  à  Cadéac  par  Lannemezan 
(chemin  de  fer)  ;  de  là  par  voiture  pu- 
blique (:28  kilomètres).  Voy.  eaux  miné- 
rales. 

cadres  dorés.  —  Voy.  net- 
toyage. 

café.  —  L'infusion  de  café,  prise 
avec  modération,  après  le  repas,  est  un 
excellent  digestif,  un  stimulant  salutaire 
de  toutes  les  fonctions,  même  des  fonc- 
tions intellectuelles;  c'est,  en  outre,  un 
véritable  aliment.  Mais  c'est  en  même 
temps  un  excitant,  qui  doit  être  interdit 
aux  enfants,  au.x  personnes  trop  ner- 
veuses et  à  beaucoup  de  valétudi- 
naires. 

On  trouve  dans  le  commerce  un  grand 
nombre  de  sortes  de  café  {Mohn.  Marti- 
nique. Bourbon,  Juva],  de  qualités  très 
diiférentes;  les  cafés  avariés  ou  falsi- 
fiés ne  sont  pas  rares.  La  falsification  la 
plus  ordinaire  consiste  à  ajouter  au  café 
de  la  racine  de  chicorée,  grillée  et  ré- 
duite en  poudre.  Beaucoup  de  personnes 
ajoutent  elles-iuêmes  la  chicorée  à  leur 
poudre  de  café  pour  obtenir  une  boisson 
plus  colorée;  mais  cet  accroissement  de 
coloration  n'est  obtenu  qu'aux  dépens 
de  la  qualité  ;  les  meilleures  infusions  de 
café  ne  sont  pas  les  plus  colorées. 
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Pour  se  mettre  à  l'abri  des  falsifica- 
tions el  des  altérations,  le  mieux  est 
d'acheter  le  café  en  grains,  et  non  tor- 
réfié, car  la  torréfaction  masque  très 
bien  diverses  altérations.  On  devra  sur- 
tout éviter  d'acheter  du  café  en  poudre, 
quelque  alléchantes  que  soient  les  pro- 
messes des  prospectus  :  on  est  presque 
certain,  dans  ce  cas,  de  payer  plus  cher 
un  produit  de  qualité  inférieure. 

Avez- vous,  malgré  tout,  acheté  du 
café  en  poudre,  soumettez-le  à  l'essai 
suivant  :  prenez  un  verre  d'eau  ;  à  la 
surface  du  liquide  jetez  une  pincée  de 

Eoudre  ;  cette  poudre  doit  surnager  d'a- 
ord,  ne  descendre  au  fond  que  pou  à 
peu,  à  mesure  qu'elle  se  mouille;  el  e  ne 
doit  colorer  l'eau  que  faiblement  en 
jaune.  Si  une  partie  de  la  poudre  va  de 
suite  au  fond,  si  l'eau  se  colore  forte- 
ment en  brun,  il  y  a  falsification. 

Torréfaction  du  café.  L'opération  est 
délicate  ;  elle  se  fait  dans  un  ustensile 
spécial,  le   brûloir  (pg.),  constitué  par 
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Brûloir  à  caJfé.  —  Un  cylindre  de  tôle,  pou- 
vant être  mis  en  rotation  "  à  l'aide  d'une  mani- 
velle, renferme  le  café.  Le  feu  entoure  ec 
cylindre  et  le  porte  à  la  température  néces- 
saire. 

un  cylindre  de  tôle,  dans  lequel  on  met 
le  café  et  qu'on  fait  tourner  lentement 
(mais  sans  arrêt/  sur  lui-même,  au-des- 
sus d'un  feu  de  charbon  de  bois. 

Le  café,  bien  trié,  est  mis  dans  le  brû- 
loir, qui  doit  être  à  peine  k  moitié  plein  ; 
puis  on  tourne  lentement  sur  le  feu. 
Quand  il  commence  à  se  produire  de  la 
fumée,  accompagnée  dune  forte  odeur, 
on  retire  fréquemment  le  brûloir  du  feu, 
on  le  secoue  vivement,  et  on  regarde 
l'état  des  grains.  Quand  ils  sont  devenus 
bien  roux,  on  retire  du  feu  et  on  secoue 
encore  le  cylindre  pendant  cinq  mi- 
nutes, puis  oh  verse  le  café  sur  un  linge 
étendu,  de  façon  qu'il  se  refroidisse  le 
plus  vite  possible.  On  conserve  dans  des 
vases  en  fer-blanc  (ou  même  en  verre 
ou  en  porcelaine)  bien  bouchés. 

Si  on  l'ail  un  mélange  de  plusieurs 
sortes,  il  est  infliipensoble  de  torréfier 
séj)arément  chaque  sorte. 

On  doit  éviter  de  pousser  la  torréfac- 
tion trop  loin:  un  grain  noir  donnerait 
une  intusion  jdus  colorée,  mais  moins 
parfumée. 


La  pulvérisation. dans  le  moulin  à  café, 
doit  se  faire  à  mesure  des  besoins.  La 
poudre  obte- 
nue ne  doit 
pas  être  trop 
tine  ;  elle  don- 
nerait une  in- 
fusion trou- 
ble, w 

Préparation 
de  l'infusion. 
L'infusion  se 
prépare  dans 
des  cafetières 
de  formes  très 
variées  (f>g.)  ; 
celles  en  por-  Cafetière.  —  Elle  est  com- 
celaine  en  ar-  P''*'^'^  '^^  deux  vases  supcrpo- 
.      '  ses,  séparés  l'un  de  l'autre  par 

geni  ou  en  y^g  plaque  percée  de  trous.  Le 
métal  anglais  vase  supérieur  reçoit  la  pou- 
doivent  être  dre  de  café;  on  y  verse  de 
préférées  à  l'eau  bouillante,  qui  filtre  à  tra- 
celles  en  fer-  ^''"^^  '*  poudre  et  tombe  dans 
v|  le  vase  inférieur,  après  s'être 

manc.  chargée   des    principes    aro- 

On  met  sur  niatiques  du  café, 
le  filtre  au- 
tant de  cuillerées  â  bouche  de  poudre 
qu'on  veut  obtenir  de  tasses.  On  foule  uu 
peu  cette  pou- 
dre avec  le 
fouloir,  et  on 
verse  l'eau . 
qui  doit  être 
bien  bouil- 
lante. Il  est 
bon  de  verser 
l'eau  à  petits 
coups,  de  ma- 
nière qu'elle 
ne  passe  pas 
trop  rapide- 
ment sur  la 
poudre. 

L'infusion 
doit  être  pré- 
parée nu  mo- 
ment même  de 
servir .  car 
le  café  n'a 
tout  son  par- 
fum que  lors- 
qu'il est  très 
chaud  ;  et  , 
d'autre  pari.  Cafetière  automatique.  — 
le  café  ré-  ^"  ™*^'  '''^  l'eau  dans  la  cafe- 
chnutré  n'ps;t  '>ère  .\.  et  on  place  au-dcsiu; 
chauue  n  est  ,3  ^.|^^.,,g  g  refermant  la  pou- 
pas  non.  (jre  de  ^afé.  légèrement  niouil 

On  utilise  lée.OncLauIfe  avec  la  lampe  i 
souvent  le  alcool .-  quand  l'eau  est  ec 
marc  de  la  tlmllition,  elle  monte  dans  U 
A-pillp  ■  nniir  cloche  parune  sorte  de  siphon 
A  eme  ,     pour   ^^j  J,^^^^^  pç,,^  ^.,^j^.|jp  ^^.^^  ^^ 

cela,  on  jette  réservoir  inlérieur,  et  vient 
ce  marc  dans  infuser  le  café.  On  retire  la 
del'eaubouil-  lampe,  et  le  café,  terminé, 
lante.on  lais-  'Icsccnd  dans  la  cafetière, 
se  reposer,«n  décante,  on  porte  de  nou- 
veau  celte  eau  â  l'ébuUition  et  on  la 
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Caille  (longueur,  Oi=.21). 


verse  sur  le  filtre,  dans  lequel  on  a 
mis  de  la  poudre  nouvelle  en  quantité 
un  peu  moindre.  On  fait  ainsi  une  cer- 
taine économie,  mais  le  café  est  moins 
bon. 

Café  au  lait.  Pour  le  café  au  lait,  il 
faut  préparer  du  café  très  fort  ou,  mieux, 
employer  le  café  concentré  qu'on  trouve 
dans  le  commerce  sous  le  nom  d'essence 
de  café. 

Le  café  au  lait,  pris  au  repas  du  ma- 
tin en  quantité  modérée,  est  un  bon  ali- 
ment. 

caille  'Chasse).  —  D'un  goût  plus 
délicat  encore  que  celui  de  la  perdrix, 
la  caille  n'est  qu'un  oiseau  de  passage. 
Elle  arrive  chez  nous  au  printemps,  ve- 
nant d'Afrique,  et  s'en  retourne  au  com- 
mencement de  l'automne;  elle  n'est 
d'ailleurs  jamais  abondante  que  dans 
nos  départe- 
ments du  Midi. 
On  la  chasse 
surtout  au  chien 
d'arrét.Ellepart 
d'assez  prés,  et 
file  en  ligne 
droite  ;  aussi 
est-elle  facile  à 
tirer.  C'est  dans 
les  champs  d'a- 
voine, dans  les 
luzernes,  dans 
les  trèlles.  sur  la  lisière  des  taillis 
qu'il  faut  surtout  la  rechercher.  Le  ter- 
rain doit  être  battu  avec  soin,  car  la 
caille  laisse  souvent  passer  le  chien 
près  d'elle  sans  se  lever;  de  plus,  quand 
on  trouve  une  caille  dans  un  champ,  on 
a  de  grandes  chances  d'en  trouver  quel- 
ques autres  en  continuant  la  recherche. 

Le  plomb  qui  convient  le  mieux  est  le 
n»  9  et  le  n»  10. 

Caille i\s%.  (Haute-Savoie).  — Village 
près  duquel  on  trouve  des  eaux  ther- 
males (température,  30°)  sulfurées  calci- 
ques,  efficaces  contre  les  maladies  de  la 
peau. 

L'n  bel  établissement  thermal  ren- 
fe^rmeunliôteloù  se  logent  les  étrangers. 

On  va  à  la  Caille  par  Genève  (chemin 
de  fer),  puis,  de  là,  par  une  voiture  pu- 
blique (-28  kilomètres).  "S'oj.  eaux  miné- 

EAiliS. 

Caire 'École  française  du  i — Une  mis- 
sion permanente  est  instituée  au  Caire, 
sous  le  nom  d'Ecole  française  du  Caire  ; 
elle  a  pour  objet  l'étude  des  antiquités 
égyptiennes,  de  l'histoire,  de  la  philoso- 
phie et  (les  antiquités  orientales. 

caisse  d'assurances  en  cas 
fl'acciflents.  —  Cette  caisse  publi- 
que est  gérée,  sous  la  garantie  de  1  Etat, 
par  la   Caisse  des  dépôts  et   consigna- 
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tiens  *.  Elle  fait  des  opérations  analo- 
logues  à  celles  des  Compagnies  d'assu- 
rances. 

Elle  a  pour  objet  le  service  des 
pensions  viagères  aux  personnes  assu- 
rées qui,  dans  l'exécution  des  travaux 
industriels  ou  agricoles,  ont  été  vic- 
times daccidenls  entraînant  une  inca- 
]iacité  permanente  de  travail,  et  de 
donner  des  secours  aux  veuves  et  aux 
orphelins  de  ceux  qui  ont  trouvé  la 
mort  dans  ces  accidents. 

On  s'assure  pour  une  année,  moyen- 
nant une  somme  de  8,  5  ou  3  francs.  S'il 
survient  à  l'assuré  un  accident  ayant 
occasionné  une  incapacité  absolue  de 
travail,  la  rente  viagère  à  laquelle  il  a 
droit  est  calculée  d'après  l'âge  de  l'as- 
suré et  d'après  la  prime  qu'il  a  versée 
(8,  0  ou  3  francs).  Si  l'accident  n'a  en- 
traîné qu'une  incapacité  permanente  du 
travail  de  la  pjrofer>sion,  ma\%  qu'un  autre 
genre  de  travail  soit  encore  possible,  la 
pension  viagère  est  réduite  de  moitié. 

Dans  aucun  cas  le  montant  de  la  pen- 
sion ne  peut  être  inférieur  à  lyu  francs. 

En  cas  de  décès  de  l'assuré,  sa  veuve 
reçoit,  pendant  deux  années  consécu- 
tives, un  secours  égal  au  montant  de  ce 
qu'aurait  été  la  rente  viagère.  L'enfant 
ou  les  enfants  mineurs  reçoivent  un 
secours  égal  à  celui  qui  est  attribué  à  la 
veuve.  Si  l'assuré  est  célibataire,  ou 
veuf  sans  enfant,  son  père  ou  sa  mère 
sexagénaire reçoitle  secours  auquel  une 
veuve  aurait  droit.  Voy.  .assurances. 

caisse  d'assurances  eu  cas 
de  décès.  —  Cette  caisse  publique  est 
gérée,  sous  la  garantie  de  !  Etat,  par  la 
Caisse  des  dépôts  et  eonsii/na lions  *.  Elle 
fait  des  opérations  absolument  analo- 
gues à  celles  des  Compa'juies  d'assu- 
rances sur  la  vie. 

Toute  personne  qui  fait  un  versement 
unique,  ou  une  série  de  versements  an- 
nuels, forme  ainsi  un  capital  payable  à 
l'époque  de  son  décès,  soit  à  ses  héri- 
ritiers  naturels,  soit  à  une  personne  dé- 
signée. Comme  cette  caisse  est  une  insti- 
tution de  prévoyance  destinée  unique- 
ment à  assurer  le  sort  des  classes  pau- 
vres, elle  n'assure,  sur  une  seule  tête, 
aucune  somme  supérieure  à  3  000  francs. 

Pour  pouvoir  contracter  une  assu- 
rance, il  faut  être  âgé  de  plus  de  10  et 
de  moins  de  60  ans.  Le  contrat  est  nul, 
et  les  sommes  versées  sont  simplement 
restituées,  avec  les  intérêts  simples  cal- 
culés à  4  p.  cent,  si  le  décès  arrive  moins 
de  deux  ans  après  le  payement  de  la 
deuxième  prime,  ou  si  ce  "décès  résulte 
d'un  suicide,  d'un  duel  ou  d'une  con- 
damnation judiciaire. 

Si  l'assuré  cesse  à  une  certaine  épo- 
que de  payer  ses  primes  annuelles,  l'as- 
surance subsiste,  mais  le  capital  à  payer 
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au  décès  est  rëduit  d'après  des  règles 
déterminëes.  Les  primes  à  payer,  pour 
chaque  âge.  sont  un  peu  inférieures  à 
celles  que  demandent  les  compagnies 
d'assurances  sur  la  vie.  Voj-.  assu- 
rances. 

Les  Sociétés  de  secours  mutuels  ap- 
prouvées sont  admises  à  contracter  des 
assurances  collectives  sur  une  liste  in- 
diquant le  nom  et  l'âge  de  tous  les  mem- 
bres qui  les  composent,  pour  assurer 
au  décès  de  chacun  d'eux  une  somme 
fi.\e,  qui  ne  peut  dépasser  1  000  francs. 

■\'0}'.  aussi  ASSIBANCKS. 

caisse  fies  dépôts  et  consi- 
gnations. —  Cette  caisse,  établie  à 
Paris,  reçoit,  sous  la  garantie  de  l'Etat., 
les  consignations  et  dépôts  qui  lui  sont 
contiés  volontairement  ou  par  suite 
d'une  obligation  judiciaire  ou  autre:  elle 
administre  en  même  temps  les  fonds  ap- 
partenant à  divers  services  publics.  Elle 
paye  les  intérêts  à  3  p.  cent  des  sommes 
quî  lui  sont  confiées.  C'est  la  Caisse  des 
dépôts  et  consignations  qui  reçoit  et  ad- 
ministre les  fonds  provenant  des  caisses 
d'épar(ine*,àe  la  Caisse  nationale  des  re- 
traites pour  ta  vieillesse ',  des  Caisses  cfas- 
surances  en  cas  de  décès  ou  d'accidents*. 

Personnel.  La  Caisse  des  dépôts  et 
consignations  dépend  du  ministère  des 
finances;  les  conditions  d'admission  des 
employés  et  les  épreuves  des  concours 
sont  les  mêmes  que  pour  l'admission  au 
ministère  des  finances.  On  débute  comme 
stagiaire  à  1  200  fr.  de  traitement,  ou 
comme  commis  (1  900  fr.),  ou  comme  ex- 
péditionnaire (I  900  fr.);  les  traitements 
supérieurs  sont  de  15  000  fr.  (caissier 
général  et  sous-directeur)  et  de  25  000  fr.  j 
(directeur  général'.  1 

caisse  nationale  des  retrai- 
tes pour  la  vieillesse.  —  Cette  i 
caisse  est  gérée,    sous   la  garantie  de  \ 
l'Etat,  par  la  Caisse  des  dépôts  et  consi-  j 
gnalions.  Elle  a  pour  objet  de  consti- 
tuer, à  l'âge  de  30  ans  ou  à  un  âge  plus 
avancé,  au  choix  ilu  déposant,  des  pen-  I 
sions  viagères  dont  le  maximum  ne  peut  I 
dépasser  1  200  fr. 

Les  versements  à  effectuer  pour  obte- 
nir une  pension  viagère  sont  entière- 
ment facultatifs,  c'est-à-dire  qu'ils  peu- 
vent avoir  une  valeur  variable  et  être 
opérés  à  des  époques  indéterminées. 
Tout  versemenl  crée  des  droits  à  une 
rente  calculée  d'après  sa  valeur,  indé- 
pendamment de  tout  versement  anté- 
rieur ou  postérieur.  Le  minimum  des 
vcrsemenls  est  de  1  fr.  le  maximum  de 
1  000  fr.  pour  une  année  ;  ce  versement 
peut  être  effectué  par  le  titulaire  de  la 
pension  ou.  on  son  nom.  par  toute  autre 
personne.  Les  versements  peuvent  être 
laits  au  nom  de  toute  personne  âgée  de  | 
plus  de  3  ans.  > 


Les  tarifs  qui  indiquent  le  montant  des 
dépôts  à  effectuer  pour  avoir  droit  à 
une  rente  déterminée  sont  vendus  10  cen- 
times au  public.  Nous  ne  pouvons  trans- 
crire ici  ces  tarifs  ;  nous  en  donnerons 
seulement  quelques  extraits  (ils  sont 
d'ailleurs  sujets  ;■(  variation). 

l"  exemple.  —  On  veut,  par  un  seul 
versement,  s'assurer  une  rente  viagère 
payable  à  partir  d'un  âge  déterminé.  Si 
le  déposant  a  3  ans  et  que  le  dépôt  fait 
en  son  nom  soit  de  100  fr.,  il  aura  droit, 
à  partir  de  l'âge  de  00  ans.  à  une  rente 
viagère  de  203  fr.  Si  le  déposant  à  40  ans 
et  qu'il  fasse  un  dépôt  de  4uu  fr..  il  aura 
droit,  à  l'âge  de  bO  ans,  à  une  rente 
viagère  de  30  fr. 

A  la  mort  du  titulaire,  le  capital  dé- 
posé est  acquis  à  l'Etat. 

2«  exemple.  —  On  veut,  par  un  seul 
versement,  s'assurer  une  rente  viagère, 
payable  à  partir  d'un  âge  déterminé,  le 
capital  versé  devant  être  payé  aux  hé- 
ritiers à  la  mort  du  déposant.  Si  le  dé- 
posant a  3  ans  et  que  la  somme  versée 
soit  de  100  fr.,  la  rente  payée  ;i  partir 
de  CO  ans  sera  de  130  fr.  Si  le  déposant 
a  40  ans.  la  rente  à  60  ans  sera  de  19  fr. 

3'  exemple.  —  On  veut,  en  faisant  un 
seul  versement,  jouir  d'une  rente  via- 
gère immédiate,  à  capital  perdu.  Si  le 
déposant  a  GO  ans  et  qu'il  verse  100  fr.. 
il  touche  9  fr.  87  de  rente. 

i'  exemple.  —  On  veut,  en  faisant  un 
seul  versement,  jouir  dune  rente  viagère 
immédiate,  à  capital  réservé.  Il  s'agit  là 
d'un  simple  dépôt  de  fonds;  l'intérêt  en 
est  payé  par  la  caisse  à  raison  de  4  p. 
cent  (taux  actuel). 

3=  exemple.  —  On  veut,  en  versant 
chaque  année  une  certaine  somme,  s'as- 
svirer  une  rente  viagère,  à  capital  perdu. 
Si  le  déposant  a  3  ans  et  qu'il  verse 
chaque  année  10  fr.  jusqu'à  l'âge  de 
60  ans,  il  aura  droit  à  partir  de  cet  âge 
à  une  rente  viagère  de  271  fr.  Si  le  ver- 
sementdelO  fr.  est  fait  à  partir  de  l'âge 
de  40  ans,  la  rente  à  oO  ans  sera  de  21  fr. 

Les  personnes  désireuses  de  se  con- 
stituer une  rente  viagère  par  la  Caisse 
nationale  des  retraites  feront  bien  de 
ne  pas  se  fier  aux  chiffres  ci-dessus,  qui 
sont  sujets  à  variation,  et  de  se  procu- 
rer les  tarifs  officiels. 

caisses  d'éparg'ne.  —  Les  cais- 
ses d'éparç/ne  organisées  dans  un  grand 
nombre  dé  localités,  par  l'initiative  des 
conseils  municipaux,  permettent  aux 
personnes  peu  fortunées  d'effectuer,  par 
très  petites  sommes,  le  placement  de 
leurs  économies. 

Toute  personne  qui  veut  confier  son 
argent  à  une  caisse  d'épargne  demande 
à  cette  caisse  un  lirret  sur  lequel  sera 
établi  le  compte  de  ses  versements,  des 
intérêts  produits  par  les  sommes  dépo- 
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sées,  et  celui  des  retraits^  Les  verse- 
ments sont  reçus  depuis  une  somme  mi- 
nimum de  I  franc  jusqu'à  une  somme 
maximum  de  30  J  francs.  La  totalité  du 
dépôt  ne  peut  dépasser  2000  francs, 
sauf  pour  les  marins  et  les  sociétés  de 
secours  mutuels. 

Une  somme  versée  à  la  caisse  d'é- 
pargne commence  à  produire  intérêt 
(de  3  à  4  p.  100  huit  jours  après  le  dé- 
pôt. Chaque  année  les  intérêts  sont  ca- 
pitalisés. Tout  déposant  peut,  dans  un 
délai  de  huit  jours,  retirer  de  la  caisse 
d'éparg-ne  telle  somme  qu'il  juge  conve- 
nable, "jusqu'à  concurrence  de  la  tota- 
lité de  son  dépôt.  Il  peut  aussi  deman- 
der le  transfert  de  la  totalité  de  ce  dépôt 
d'une  caisse  d'épargne  à  une  autre. 

Les  directeurs  d'école  sont  autorisés 
à  servir  d'intermédiaires  entre  une 
caisse  d'épargne  et  leurs  élèves.  Une 
fois  par  semaine  les  enfants  apportentà 
leur  maître  l'argent  qu'ils  veulent  pla- 
cer, ne  fût-ce  que  3  centimes;  ces  som- 
mes sont  placées  par  le  maître,  au  nom 
de  chaque  élève,  qui  est  ainsi  posses- 
seur d'un  livret  de  caisse  d'épargne. 
Cette  organisation  a  reçu  le  nom  de 
caisse  d'é/iargite  scolaire. 

Malheureusement,  les  caisses  d'épar- 
gne communales  sont  relativement  peu 
nombreuses;  leur  nombre,  succursales 
comprises,  est  inférieur  à  1  500,  et,  par 
suite,  elles  ne  se  trouvent  pas  suffisam- 
ment à  la  portée  de  tout  le  monde.  C'est 
pour  obvier  à  cet  inconvénient  que 
l'Etat  a  organisé,  en  1881.  la  Caisse  na- 
tionale d'épargne,  connue  aussi  sous  le 
nom  de  Caisse  d'épargne  postale.  Les 
fonds  qui  y  sont  déposés  sont  sous  la 
garantie  de  l'Etat.  Nous  dirons  quelques 
mots  du  fonctionnement  de  cette  caisse. 

Caisse  nationale  d'épargne.  Toute  per- 
sonne qui  veut  faire  un  dépôt  àlaCaisse 
nationale  d'épargne  n'a  qu'à  demander 
un  livret  dans  un  bureau  de  poste  quel- 
conque ;  ce  livret  lui  est  délivré  gralui- 
temerit.  Les  mineurs,  les  femmes  ma- 
riées, peuvent  effectuer  des  dépôts  sans 
le  consentement  de  leurs  tuteurs  ou  de 
leurs  maris. 

Le  titulaire  d'un  livret  peut  efTectuer 
des  versements  ou  opérer  des  retraits 
indistinctement  dans  tous  les  bureaux 
de  poste.  L'intérêt  pa^'é  est  de  2  fr.  T5 
p.  cent.. \u  31  décembre  de  chaque  année, 
l'intérêt  acquis  s'ajoute  au  capital  et 
devient  lui-même  productif  d'intérêts. 

Aucun  versement  ne  peut  être  infé- 
rieur à  1  franc,  ni  supérieur  à  2  000  fr. 
Le  compte  ouvert  à  chaque  déposant  ne 
peut  dépasser  2  000  fr.,  versés  en  une  ou 
plusieurs  fois. 

Toute  personne  qui,  sans  être  en  me- 
sure d'opérer  le  versement  minimum  de 
1  fr.,  désire  se  créer  des  épargnes,  peut 
acheter  des  linibres-poste  ordinaires  et 


les  coller,  jusqu'à  concurrence  d'un 
franc,  sur  des  feuilles  nommées  bulletins 
d'épargne,  délivrées  gratuitement  dans 
les  bureaux  de  poste:  ces  bulletins  d'é- 
pargne, revêtus  de  timbres-poste,  sont 
ensuite  reçus  dans  les  bureaux  comme 
numéraire.  Par  l'emploi  de  bulletins 
d'épargne,  les  instituteurs  peuvent  or- 
ganiser des  caisses  d'épargne  scolaires, 
qui  n'entraînent  pour  eux  aucun  dépla- 
cement ni  aucuns  frais.  Les  opérations 
des  caisses  d'épargne  scolaires  sont 
etfectuées  par  l'entremise  des  facteurs 
lorsque  ces  caisses  sont  situées  dans 
des  communes  dépourvues  d'un  établis- 
sement de  poste. 

Quand  un  déposant  veut  se  faire  rem- 
bourser une  partie  ou  la  totalité  de  son 
dépôt,  une  formule  de  demande  sur  une 
feuille  spéciale  est  mise  à  sa  disposition 
gratuitement  dans  tout  bureau  de  poste  ; 
le  remboursement  est  autorisé  deux  ou 
trois  jours  après.  En  cas  d'urgence,  la 
demande  de  remboursement  peut  être 
faite  par  voie  télégraphique. 

Tout  déposant  peut  également  de- 
mander le  remboursement  d'une  somme 
à  valoir  sur  son  compte,  à  son  profit  ou 
au  profit  d'une  autre  personne,  au  moyen 
d'un  rnandnt-pjoste  dont  il  acquitte  les 
frais  d'envoi. 

Tout  déposant  dont  le  crédit  est  suffi- 
sant pour  acheter  10  fr.  de  rente  ^ouune 
rente  plus  forte}  peut  faire  opérer  cet 
achat,  sans  frais,  par  la  Caisse  nationale 
d'épargne.  Voj-.  aussi  postes,  télégra- 
phes et  TÉLÉPHONES  (administration). 

Calais  (Pas-de-Calais).  —  Ville  do 
6OO0O  habitants,  présentant,  pour  les 
éh-angers ,  toutes  les  ressources  d'un 
grand  port  de  mer.  Les  bains  de  mer 
sont  cependant  peu  fréquentés,  et  ne 
méritent  pas  de  l'être  davantage.  'Voy. 

BAINS   DE  MER. 

j      Caldaniccîa (Cor^e) .  —Village  si- 
j  tué   a   10  kilomètres  d'Ajaccio  (voiture 

publique)  et  possédant  une  eau  ther- 
j  maie  (température  3S»,  sulfurée  sodiquei. 
I  employée  en  boisson  et  en  bains  contre 
I  les  rhumatismes.  les  névralgies,  le  l_vm- 

phatisme.  la  scrofule,  le  catarrhe. 
Il  y  a  un  établissement  de  bains,  mais 
I  les  étrangers  évitent  de  s'installer  àCal- 
'  daniccia  à  cause  des  fièvres  paludéenne - 
'  qui  y  régnent  constamment;  on  vien' 
i  chaque  jour   d'Ajaccio  pour  suivre  k 

traitement.  Voj-.  eaux  minérales. 
j      calendrier   agricole.  —  Nous 
■  indiquons  ici,   mois   par  mois,  et  très 

sommairement,  les  principaux  travaux 

à  entreprendre  dans  un  jardin  pendant 
i  les  douze  mois  de  l'année.  Il  va  de  soi 
I  que  ces  indications  ne  doivent  pas  être 

prises  à  la  lettre,  à  cause  des  diti'ércncos 

de  climat  énormes  qu'on  observe  d'un 
;  point  à  l'autre  de  la  France.  Ces  iudica- 
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lions  sont  empruntées  à  la  Première 
année  d'af/ricu/ture,  de  MM.  H.  Raquet, 
Franc  et  Gassend. 

Janvier.  Xord  et  nord-ouest  :  s'il  fait 
bon.  plantation  de  pois  Michaux  en  sol 
léger.  Surveiller  les  légumes  et  les  fleurs 
sous  châssis  et  les  couvrir  en  cas  de 
gelée  ;  couvrir  les  nrtichnuts  par  le  froid 
et  les  découvrir  par  le  beau  temps,  — 
Centre  et  est  :  à  bonne  exposition,  plan- 
tation de  pois  AJicliaux.  Surveiller  les 
légumes  et  les  plants  sous  châssis.  — 
Midi  et  sud-ouest  :  par  le  beau  temps, 
semis  terreautés  de  carotte  courte,  de 
radis  rose  et  de  romaine  verte;  ces  semis 
sont  couverts  de  paillassons  pendant  la 
nuit.  Presser  la  plantation  et  la  taille 
des  arbres. 

Février.  Nord  et  nord-ouest  :  semer, 
sur  plale-liande  abritée,  de  la  laitue 
f/olte.  lente  à  monter;  de  la  laitue  pala- 
tine ou  rouge  ;  de  Voir/non  jaune  et  du 
poireau  court;  de  la  romaine  verte  ma- 
raîchère et  du  cliou  nantais;  des  pois 
Michaux  et  des  pois  Prince-A  Ibert  ;  plan- 
ter les  bordures  de  buis  et  d'œillel  mi- 
r/nardise  ;  tailler  les  rosiers.  A  la  fin  du 
mois ,  donner  de  la  nourriture  aux 
abeilles  qui  n'en  auraient  pas  assez  pour 
attendre  le  retour  des  fleurs.  —  Centre 
et  est  :  semer  sur  place  les  fèces  de  ma- 
rais, la  laitue  palatine,  le  pois  Michaux, 
le  pois  mantje-totit  et  les  pois  d'Auver- 
f/ne  ;  planter,  en  les  abritant,  les  pom- 
mes de  terre  Marjolin  ;  plantations  d'ar- 
bres. —  Midi:  ajouter  au  semis  du  mois 
précédent  des  semis  d'éjiinards,  de  per- 
sil, de  salsifis,  de  scorsonères. 

Mars.  Nord:  dans  les  jardins,  à  bonne 
exposition,  on  sème  :  chou  nantais  ou 
Joanet,  chou  Milan  hâtif,  laitue  palatine, 
romaine  verte  maraichére,  carotte  courte 
hâtive,  fève  de  marais  el  pommes  de  terre 
Marjolin.  Taille  dos  arbres  et  fin  de  leur 
plantation.  —  Centre  et  est  :  ajouter  aux 
variétés  de  légumes  de  la  région  du 
nord  :  la  laitue  grosse  brune  paresseuse 
et  l'oignon  rouge  foncé.  Dans  les  monta- 
gnes, l'abri  est  fort  utile  pour  le  chou 
de  Milan  et  le  chou  nantais;  taille  des 
arbres.  —  Midi  :  dans  les  jardins,  semis 
de  radis  rose  et  de  radis  blanc,  de  carotte 
et  de  chou  de  .Milan  à  pied  court,  et  de 
milan  on/;«fl(re;dobutter  les  artichauts 
et  en  planter  les  oeilletons  pour  en  faire 
un  nouveau  plant;  soutirage  des  vins. 

AvrU.  Nord  et  nord-ouest  :  semis  de 
chicorée  sauvage  améliorée,  chou  de 
Bruxelles  et  chou  de  Milan;  romaine 
blonde  muraic/ière,  laitue  grise  ou 
grosse  brune,  betterave  rouge,  carotte, 
radis,  asperge,  pétunia,  reine-margue- 
rite; pratique  de  la  grefle  en  couronne. 
—  Centre  et  rst  :  comme  dans  la  région 
précédente.  —  Midi  :  continuation  des 
semis  du  mois  de  mars,  et  de  plus,  de 


rutabaga,  de  chou-navet,  de  pourpier 
doré,  de  poirée  ou  carde;  faire  les  semis 
de  radis  tous  les  quinze  jours. 

Mai.  Nord  et  nord-ouest  :  semis  de 
haricot  de  Bagnolet,  haricot  noir  de  Bel- 
gique,  radis  jaune  d'été,  navet  blanc 
plat  hâtif,  pissenlit  amélioré,  cardon 
plein  inerme ,  pois  d'. Auvergne ,  pois 
sucré.  Sarclages,  binages  et  arrosages 
des  légumes  et  des  fleurs.  —  Centre  et 
est  :  céleri,  chou,  de  Vaugirard,  concom- 
bre, courge,  laitue  brune  pai-esseuse  et 
romaine  blonde  ;  sarclages,  binages  et  ar- 
rosages  comme  dans  le  nord.  Au  13  mai. 
premier  soufrage  de  la  vigne.  —  Midi 
et  sud-ouest  :  grand  semis  de  choux  de 
Milan  ;  continuation  des  semis  du  mois 
précédent  ;  plantation  de  melons, tomates, 
aubergines,  piments,  poireaux. 

Juin.  Nord  et  nord-ouest  :  c'est  l'épo- 
que ordinaire  des  grands  semis  de  chi- 
corée et  de  scarole,  chou-fleur  Lenor- 
mand ;  boutures  de  géranium  en  plein 
soleil;  pincement  des  arbres  fruitiers. 

—  Centre  et  est  :  les  mêmes  semis  que 
dans  le  nord,  en  ajoutant  les  choux-na- 
vets et  le  pissenlit  amélioré  que,  dans  la 
région  du  nord,  on  sème  dès  le  mois  de 
mai;  comme  dans  le  nord,  boutures  de 
géranium  en  plein  soleil,  et  pincement 
des  arbres  fruitiers.  — Midi:  plantation 
importante  de  haricots,  surtout  pour 
manger  en  vert  ;  soins  aux  arbres  frui- 
tiers. 

Juillet.  Nord  :  semis  de  chicorée  frisée 
de  Menux,  chicorée  fine  de  Rouen,  sca- 
role verte,  haricot  noir  de  Belgique,  na- 
vet rose  du  Palatinat  ;  récolte  des  pre- 
miers fruits.  —  Centre  et  est  :  les  mêmes 
soins  que  dans  le  nord,  et,  de  plus, dans 
les  montagnes, semis  de  ;((ife^f/'AiU'e)Yy;ie 
et  de  navet  des  Vertus.  —  Midi  :  conti- 
nuation des  semis  de  chicorée,  qu'on 
poursuit  jusqu'à  la  fin  d'août. 

Août.  Nord  et  ouest  :  on  peut  consi- 
dérer ce  mois  comme  étant  le  commen- 
cement de  l'année  horticole,  car  les  se- 
mis les  plus  importants  ne  donneront 
des  produits  que  l'année  suivante.  On 
sème  en  place  :  épinard  de  Hollande, 
mâche  à  feuilles  rondes,  derniers  navets 
ronds  de  Croiss;/  et  du  Palatinat ;  en 
pépinière  :  chou  cœur  de  brruf,  chou. 
d'York,  oignon  blanc,  romaine  rouge 
d'hiver,  laitue  bi  une  et  laitue  de  la  Pas- 
sion. —  Centre  et  est  :  mêmes  semis  que 
dans  le  nord.  —  Midi:  semis  de  radis, 
cerfeuil,  épinard,  oignon  blanc,  chou 
d'York  et  cœur  de  ôœ»/;  repiquage  des 
choux  de  Milan;  récolte  des  raisins  pour 
la  table. 

Septembre.  Nord  :  continuation  dos 
semis  de  chou  d'York  et  d'oignon  blanc. 

—  Centre  et  est  :  semis  de  laitue  brune. 
laitue  de  la  Passion,  oignon,  chou  d'York, 
seigle,  orge.  —  Midi  :  époque  ordinaire 


CAL 


—  134  — 


CAL 


des  semis  que  nous  avons  indiqués  en 
août  pour  la  région  du  nord;  vendange 
dans  un  grand  nombre  de  régions. 

Octobre.  Nord  et  nord-ouest  :  aucun 
semis,  si  ce  n'est  la  laitue  r/olte  sur  ter- 
reau et  sous  cloche;  arrachage  de  ca- 
rottes et  des  pommes  de  terre,  récolte  des 
pois  et  des  pommes  ;  donner  aux  abeilles 
leur  provision  d'hiver.  —  Centre  et  est  : 
aucun  semis  en  pleine  terre,  récolte  des 
fruits,  des  poires  d'hiver  surtout,  vin- 
danges.  — Midi  :  aucun  semis  en  pleine 
terre;  application  des  fumiers  pour  la 
culture  des  oignons  et  des  ails. 

Novembre.  Nord:  pas  de  semis;  on 
commence  la  plantation  des  arhres  frui- 
tiers, des  meilleures  variétés  de  poiriers 
surtout  —  Centre  et  est  :  Y>^s  de  semis; 
on  commence  la  plantation  des  arbres 
fruitiers  ;  il  no  faut  pas  les  enterrer,  et  il 
est  utile  d'en  couvrir  le  pied  de  fumier 
ou  de  marc  de  pomme.  —  Midi  :  planta- 
tion de  pois  et  de  fèves  en  sol  léger  ; 
mise  en  terre  des  oignons  à  fleurs  :  tu- 
lipe, jacinthe,  crocus  ou  safran. 

Décembre.  Nord  :  plantation  des  pois 
Michaux  en  sol  léger  et  al)rilé;  planta- 
tion et  taille  des  arbres  par  le  bon  temps; 
bêcher  et  labourer  par  un  temps  sec.  — 
Centre  et  e^t  :  aucun  semis,  l'hiver  y 
étant  souvent  plus  rude  que  dans  lo 
nord  ;  comme  dans  le  nord,  plantation  et 
taille  des  arbres  par  le  bon  temps  ;  bê- 
cher et  labourer  par  un  temps  sec.  — 
Midi  :  généralement  aucun  semis  ;  plan- 
tation et  taille  des  arbres  fruitiers.  Voy. 

aussi  :  JARDINAGE,  ARBRES  FRUITIERS, 
LÉGUMES,    FLEURS. 

calendrier  des  plantes  d'a- 
grément. —  Voy.  PLANTES  d'agré- 
ment. 

calendrier    gastronomique. 

—  Chaque  époque  de  l'année  a  ses  res- 
sources particulières  au  point  de  vue 
de  l'alimentation.  Nous  indiquons  ici 
ces  principales  ressources. 

Janvier.  C'est  peut-être  le  meilleur 
mois  pour  les  gourmets.  La  viande  de 
boucherie  a  toute  sa  qualité,  le  gibier 
est  abondant;  on  trouve  principalement, 
comme  poissons,  esturgeon,  tnon  frais, 
saumon,  truite,  turbot,  merlan,  morue 
fraîche,  limande,  éperlans,  crevettes, 
huîtres  ;  les  légumes  principaux  sont 
les  choux,  salsifis,  scorsonères,  oseille, 
épinards...  Les  fruits  conservés  (raisins, 
poires,  pommes)  sont  encore  assez 
abondants.  On  commence  à  voir  arriver 
les  oranges  et  les  mandarines. 

Février.  Excellente  viande  de  bou- 
cherie, gibier  plus  rare,  pâtés  de  foios 
gras,  trutfes,  volailles  grasses  ;  les  pois- 
sons et  les  légumes  sont  les  mêmes 
qu'en  janvier  ;  les  fruits  conservés  sont 
plus  rares,  les  oranges  plus  abondantes 
et  plus  savoureuses. 


Mars.  La  viande  de  boucherie  est 
encore  excellente;  le  gibier  disparaît, 
les  volailles  sont  plus  rares,  mais  l^s 
poissons  abondent  (esturgeon,  saumon, 
morue  fraîche,  barbue,  turbot,  sole, 
carrelet,  limande,  huîtres  ;  lirochet, 
carpe,  truite,  ombre,  anguille,  perche). 
Les  légumes  sont  rares,  ainsi  que  les 
fruits  conservés. 

AvrU.  C'est  le  mois  où  l'on  trouve  le 
moins  de  gibier,  de  volailles,  de  légumes 
et  de  fruits. 

Mai.  Pas  de  gibier,  mais  le  poisson 
de  mer  est  très  abondant.  Les  légumes 
deviennent  nombreux  :  asperges,  pois, 
haricots  verts,  navets,  raves,  céleri, 
artichauts,  etc.  On  voit  apparaître  les 
premières  cerises. 

Juin.  La  viande  de  boucherie  devient 
moins  bonne,  mais  les  jeunes  volailles 
commencent  à  pouvoir  être  mangées; 
l'abondance  en  légumes  de  toutes  sortes 
est  considérable.  On  a  des  cerises,  des 
fraises, des  framboises  et  quelques  poires 
précoces. 

Juillet.  Le  veau  est  de  bonne  qualité, 
les  volailles  jeunes  abondent,  ainsi  que 
les  poissons  de  mer  et  les  légumes 
divers.  C'est  le  mois  des  fruits  :  cerises, 
fraises,  framboises,  groseilles,  abricots, 
premières  pèches,  premières  prunes, 
premières  figues,  premières  pommes. 
Août.  La  viande  do  boucherie  continue 
à  être  passable,  les  légumes  sont  moins 
bons;  les  fruits  continuent  à  être  les 
mêmes  qu'en  juillet,  avec  moins  de 
fraises  et  do  cerises,  mais  plus  de 
pèches,  de  figues,  de  poires,  de  pommes. 
Septembre.  La  viande  de  boucherie 
s'améliore,  le  gibier  apparaît,  le  poisson 
est  abondant,  ainsi  que  les  pêches,  les 
figues,  les  prunes,  les  poires,les  pommes. 
Octobre.  C'est  uu  des  mois  où  l'on  a 
en  plus  grande  abondance  gibiers, 
volailles,  viandes  de  boucherie  de  bonne 
qualité,  poissons  de  mer  et  d'eau  douce, 
huîtres,  fruits  de  toutes  sortes,  et  en 
particulier  poires  et  raisins. 

Novembre.  Ce  mois  diffère  peu  du  pré- 
cédent: les  légumes  deviennent  moins 
abondants,  les  fruits  ne  sont  plus  sur  les 
arbres,  mais  les  raisins,  les  iioircs,  les 
pommes  conservés  se  trouvent  partout. 
Décembre.  Les  légumes  diminuent  de 
quantité,  ainsi  que  les  fruits,  mais  toutes 
les  viandes  sont  abondantes  et  d'excel- 
lente qualité. 

calmants.  —  L'insomnie,  l'excita- 
tion du  système  nerveux  trouvent,  dans 
un  grand  nombre  de  cas,  un  adoucisse- 
ment dans  l'absorption  de  la  tisane  de 
/li'urs  de  tilleul,  de  la  tisane  de  feuilles 
d'oranger,  d'un  verre  d'eau  sucrée  addi- 
tionnéed'une  cuillerée  d'en»  defleursd'o- 
ranger,  ou  de  quelques  gouttes  d'èther. 
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D'autres  calmants  sont  employés 
contre  la  douleur.  Tels  sont  les  ci.tn- 
plasiiies  de  larine  de  lin,  appliqués  sur 
les  régions  douloureuses  ;  ces  cata- 
plasmes sont  plus  calmants  encore 
quand  ils  sont  arrosés  de  quelques 
gouttes  de  laudanum.  L'/tuile  de  camo- 
mille, l'huile  cnmp/irée,  employées  en 
frictions,  calment  également. 

La  décoction  de  têlei  de  pavot  ou  de 
racine  de  gniinauie  peut  être  employée 
comme  calmant  en  lavement,  en  tisane, 
en  fuiuigalion. 

Camaret  (Finistère).  —  Village  de 
2  000  habitants,  voisin  de  Brest  (chemin 
de  fer.  puis  bateau  et  voiture;.  Plusieurs 

Eetites  plages  ;  installation  facile  et  à 
on    marché   pour    les  personnes    qui 
n'e.xigenl  pas  un  trop  grand  confortable. 

Voy.  B.\1NS  L>E  MER. 

Caiiibo  ( Bfissei-Pi/rénées).  —  Ville 
de  îiMJO  habitants.  Eau  thermale  (23") 
sulfurée  calciquc  et  sodique.  et  une  eau 
froide   (15°)  ferrugineuse  bicarbonatée. 

Cette  eau  est  employée  en  boisson, 
bains,  douches  contre  les  maladies  de  la 
peau,  des  intestins,  le  lymphatisme.  la 
scrofule  (source  chaude;,  la  chlorose, 
l'anémie  (source  froide). 

On  ne  vient  à  Cambo  qu'au  printemps 
ou  à  l'automne  ;  le  climat  y  est  alors  tort 
agréable.  Etablissement  de  bains,  hôtels, 
maisons  meublées  à  des  pri.\  peu  élevés  ; 
belles  promenades,  nombreuses  e.xcur- 
sions. 

On  se  rend  à  Cambo  par  Bayonne 
(chemin  de  fer),  puis  de  là  par  une  voi- 
ture   publique    (10   kilomètres).    Voy. 

EAUX    MINÉR--M-ES. 

canioniille.  —  L'infusion  de  fleurs 
de  Cfiiiioiiiille  constitue  une  tisane  sou- 
vent employée  comme  tonique  et  sto- 
machique.  Voy.  PL.\NTES    MEDICINALES. 

Canipag^ue  (Aude  .  —  Village  de 
500  habitants.  Eau  thermale  (tempéra- 
ture, .30°;  ferrugineuse  bicarbonatée: 
est  administrée  en  boisson,  bains, 
douches  contre  la  chlorose,  l'anémie  et 
leurs  conséquences. 

Un  établissement  thermal  sert  en 
même  temps  d'hôtel.  Climat  agréable, 
séjour  monotone.  On  se  rend  à  Cam- 
pagne par  Esperaza  (chemin  de  fer;, 
puis  delà,  par  voiture  publique  [i  kilo- 
mètres). Voy.  EAUX  MINÉRALES. 

cauai'fl.  —  Le  canard  saurar/e  est 
assez  abondant  en  France;  nous  en  par- 
lons dans  un  article  spécial.  Le  canard 
domestique  est  un  de  nos  oiseaux  de 
basse-cour  les  moins  exigeants  et  les 
plus  rustiqufs.  Voici  quelques  conseils 
relativement  à  son  élevage  : 

Choix  d'une  race.  Le  canard  commun. 

lo  rii,,,i,;!  <!,•  liouen,  le  second  beaucoup 


Canard  domestique  flongucur, 
0'",40j. 


CAN 


plus  grand  que  le  premier,  sont  parti- 
culièrement faciles  à  élever. 

Le  canard  de  Barbarie,  plus  gros 
encore,  est  plus  délicat. 

Le  mieux  est  d'avoir  des  femelles  de 
canard  commun  ou  de  canard  de  Rouen 
et  quel- 
ques ma-  \  1' 
les  de  ca-  '^ 
nard  de 
Barbarie . 
On  ob  - 
lient. com- 
me croise- 
ment, des 
mulets  in- 
féconds 
trèsbeaux 

et  d'un  engraissement  facile;  ce  sont 
eux  qui  fournissent  les  célèbres  foies 
gras  de  canard  du  sud-ouest  de  la  France. 

Un  mâle  suffit  à  dix  canes;  on  peut  le 
conserver  pendant  trois  ou  quatre  ans 
s'il  est  beau.  Les  jeunes  mâles  ne  don- 
nent pas  d'aussi  beaux  produits. 

Nourriture,  logement.  Le  canard  a  be- 
soin d'eau,  beaucoup  plus  encore  que 
l'oie  ;  il  passe  une  grande  partie  de  sa 
vie  sur  l'eau.  Si  donc  on  n  a  pas  d'eau, 
il  vaut  mieux  renoncer  aux  canards.  Les 
canards  vont  en  bande,  comme  les  oies; 
mais  ils  n'ont  pas  autant  besoin  d'aller 
au  pâturage.  Ils  cherchent  plutôt  leur 
nourriture  dans  les  marécages,  dans  les 
ruisseaux  ;  vers,  petits  poissons,  insec- 
tes, graines.  Aussi  font-ils'dc  grands  ra- 
vages dans  les  étangs  et  les  rivières 
poissonneuses  en  détruisant  le  frai  et 
les  petits  poissons.  Dans  les  terres  fraî- 
chement labourées  ils  détruisent  les 
vers  blancs. 

En  dehors  de  ce  qu'ils  trouvent  eux- 
mêmes,  on  leur  donne,  le  matin  et  le 
soir,  quelques  menues  graines,  avec 
une  pâtée  de  son  et  d'eau  de  vaisselle. 

Les  canards  doivent  être  logés  dans 
une  étable.  comme  les  oi'es  *. 

Engraissement.  On  amène  les  jeunes 
canards  à  être  bien  en  chair,  excellents 
pour  la  broche,  sans  rien  <  haacrer  à  leur 
manière  de  vivre,  mais  en  augmentant 
seulement  d'une  façon  notable  la  quan- 
tité et  la  qualité  des  deu.x  repas  qu'on 
leur  fournit  le  matin  et  le  soir. 

Nous  ne  parlerons  pas  de  l'engraisse- 
ment intensif,  plus  difficile,  qui  fait  des 
canards,  comme  des  oies,  de  véritables 
boules  de  graisse,  renfermant  à  l'inté- 
rieur un  foie  énorniî. 

Ponte  et  œufs.  La  ponte  commence  en 
mars.  A  partir  de  cette  époque,  on  doit 
tàter  les  canes  chaque  matin  avant  d'ou- 
vrir l'étable.  et  conserver  jusqu'au  mi- 
lieu du  jour  celles  qui  ont  l'œuf.  Autre- 
ment elles  risqueraient  d'aller  déposer 
leurs  œufs  au  loin,  sur  le  bord  de  l'eau. 
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dans  les  roseaux,  et  ils  seraient  perdus. 
Chaque  cane  peut  pondre  de  60  à  80  œufs, 
un  peu  plus  gros  que  ceux  de  poule, 
mais  d'un  goût  moins  délicat. 

Les  canes  sont  souvent  mauvaises 
mères  et  mauvaises  couveuses.  Aussi 
fait-on  souvent  faire  les  couvées  par  des 
dindes  ou  par  des  poules.  Ci^s  couvées 
ne  doivent  pas  être  trop  précoces,  car 
les  canetons  craignent  le  froid.  Si  on 
veut  faire  plusieurs  couvées,  il  est  bon 
de  les  rapprocher  autant  que  possible 
les  \incs  des  autres,  parce  que,  plus 
tard,  les  canetons  les  plus  gros  tueraient 
les  plus  petits. 

L'incuBation  dure  à  peu  près  trente 
jours. 

Soins  à  donner  aux  canetons.  Les 
jeunes  canetons  demandent  de  la  sur- 
veillance. On  les  empêche  d'aller  à 
l'eau  pendant  quelques  jours,  surtout  .si 
le  temps  est  froid;  on  se  contente  alors 
de  leur  donner  de  l'eau  dans  un  plat 
creux.  On  ne  les  laisse  pas  non  plus 
errer  en  liberté  dans  la  basse-cour. 
Après  huit  jours  on  leur  donne  la  liberté, 
pourvu  qu'il  ne  pleuve  pas.  Les  canetons 
jeunes,  qui  se  baignent  sans  danger 
quand  l'eau  n'est  pas  trop  froide,  crai- 
gnent, en  elTel,  la  pluie,  qui  les  pénètre 
lentement  et  colle  les  plumes  les  unes 
contre  les  autres.  De  jeunes  canetons 
mouillés  et  couverts  de  boue  doivent 
être  immédiatement  lavés  avec  soin, 
puis  mis  à  sécher  devant  \m  feu  clair, 
sous  une  mue.  Sans  ces  soins  ils  seraient 
exposés  à  succomber. 

La  première  nourriture  des  canetons 
consiste  en  une  pâtée  faite  de  farine 
d'orge  et  de  sarrasin  pétrie  avec  du  lait 
écrémé  qui  n'est  pas  encore  caillé.  Dans 
cette  pâtée  on  mélange  des  orties  et  du 
cresson  hachés.  Un  autre  repas  se  com- 
pose de  riz  et  de  vermicelle  cuits  à 
l'eau.  On  leur  donne  aussi  de  la  chicorée 
sauvage,  du  cerfeuil.  Naturellement,  ils 
sont  très  friands  de  toute  espèce  de 
vers;  on  en  trouve  facilement  dans  les 
fumiers  de  couche.  A  deux  mois  on  les 
nourrit  comme  les  adultes. 

Maladies.  Les  canards  sont  en  général 
exempts  de  toute  maladie.  Ils  sont  ce- 
pendant atteints,  exceptionnellement, 
des  mêmes  maladies  que  les  oies  ;  on 
leur  donne  alors  les  mêmes  soins. 

Produits  des  canards  Les  canards 
fournissent  les  mêmes  produits  que  les 
oies*  :  chair,  i/raixse,  foie,  plumes  et  du- 
vet. Le  canard  de  Rouen,  surtout,  donne 
un  duvet  estimé  ;  on  l'enlove  aux  jeunes 
à  l'automne,  au  moment  de  la  mue. 
Quand  les  canards  sont  tués,  on  enlève 
d'urgence  la  plume  et  le  duvet,  avant 
refroidissement. 

eaiiarcl  (cuisine).  —  Le  canard  est, 
comme  l'oie,  de  digestion  assez  difficile  ; 


sa  viande  est  fine  lorsqu'il  est  jeune  (6  à 
8  mois)  et  gras. 

Canard  rôti.  Le  canard  rôti  peut  être 
farci  (fiy.)  ;  le  rôti  se  fait   comme  celui 


Comment  on  découpe  le  canard  rôti.  —  Les 
filets  marqués  par  des  lignes  liorizoutales  sont 
la  partie  la  plus  délicate  ;  on  les  eoupe  en  com- 
mençant par  le  bas.  Les  cuisses  se  coupent 
ensuite,  comme  celles  du  poulet. 

de  la  dinde.  La  cuisson  dure  d'une  heure 
à  une  heure  et  demie,  devant  un  feu  doux. 

Canard  en  daube.  Les  vieux  canards 
se  préparent  en  daube,  comme  les  vieux 
poulela'. 

Canard  aux  navets.  Le  canard  est  mis 
dans  une  casserole  beurrée,  sur  un  feu 
un  peu  vif;  quand  il  a  pris  couleur,  on 
l'enlève  et  on  le  remplace  par  des  navets 
coupés  en  quartiers,  auxquels  on  fait 
également  prendre  couleur.  On  remet 
alors  le  canard,  et  on  ajoute  du  bouillon, 
du  sel,  du  poivre,  du  persil,  du  cerfeuil, 
du  thj-m.  une  gousse  d'ail.  On  couvre  et 
on  laisse  cuire  à  petit  feu  pendant  deux, 
trois  ou  quatre  heures,  selon  l'âge  de  la 
volaille. 

Canard  aux  petitspois.  Le  canard,  bien 
tourné,  est  mis  dans  la  casserole  avec 
un  peu  de  beurre  ;  quand  il  a  pris  cou- 
leur on  le  retire  ;  on  met  dans  la  casse- 
role un  peu  de  farine,  du  bouillon,  qu'on 
verse  pou  à  peu,  cl  on  remet  le  canard. 
Quancl  il  est  à  moitié  cuit  (au  bout  d'une 
ou  deux  heures,  selon  son  âge),  on  ajoute 
les  petits  pois,  avec  du  sel,  du  poivre, 
du  persil,  de  la  ciboule,  et  on  laisse 
bouillir  à  petit  feu.  On  sert  le  canard 
sur  les  petits  pois,  après  avoir  pris  soin 
de  dégraisser  la  sauce. 

Foie  gras  de  canard.  Les  canards  très 
gras  ont  de  gros  foies,  comme  les  oies; 
on  les  prépare  delà  même  manière.  Voy. 

OIE. 

Quartiers  de  canard  conservés  dans  la 
graisse.  Voy.  oie. 

canard  sauvage  (chasse).  — Les 

canards  sauvages  sont  chez  nous  des  oi- 
seaux de  passage  (fig.).  Ils  nous  viennent 
du  Nord  au  commencement  de  novem- 
bre, et  s'en  retournent  ;\  la  fin  de  l'hiver. 
Mais  ils  ne  séjournent  que  si  l'hiver  est 
peu  rigoureux;  dans  le  cas  contraire, 
ils  vont  plus  loin  vers  le  sud. 

Dans  le  midi  de  l'Europe,  en  Grèce, 
en  Italie,  en  Espagne,  on  prend  en  hiver 
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des  quantités  considérables  de  canards 
sauvages.  Chez  nous,  où  ils  sont  peu 
abondants,  la  chasse  n'en  est  pas  aussi 
facile.  Aussi  les 
procédés  em- 
ployés pour  cette 
chasse  sont -ils 
très  nombreux. 
Nous  indiquons 
seulement  ceu.K 
qui  ne  sont  pas 
interdits. 

Disons  d'abord  | 
que  les  canards, 
succulents  à  l'au- 
tomne ,         alors 


Cauard  sauvage  lon- 
gueur, 0",:J0,. 


qu'ils  sont  gras,  maigrissent  à  mesure 
que  s'avance  la  mauvaise    saison.  Au 


La  chasse  commence  en  octobre.  A 
cette  époque  on  trouve  les  canards  dans 
les  étangs,  qu'il  faut  avoir  soin  de  battre 
en  bateau  dans  toutes  les  directions,  et 
en  faisant  le  moins  do  bruit  possible.  On 
les  rencontre  aussi  dans  les  marais, 
dans  les  ruisseaux  et  les  sources  du 
voisinage.  Dès  que  les  premiers  froids 
se  font  sentir,  les  canards  babitent  les 
rivières  et  les  eaux  courantes,  et  sur- 
tout le  voisinage  des  sources  tièdes. 

Un  procédé  qui  produit  souvent  de 
bons  résultats  consiste  à  faire  parcou- 
rir l'étang  par  un  homme  monté  dans 
une  embarcation,  qui  rabat  les  canards 
sur  le  tireur  placé  sur  le  bord,  à  une  ex- 
trémité. Dans  ce  genre  de  battue,  il  est 
important  que  le  cnasseur  ait  soin  de  se 


Cliasse  du  canard  sauvage  a  la  hutte. 


printemps,  ils  sont  à  peine  mangea- 
îvles. 

Indépendamment  de  la  chasse  au  fu- 
sil, à  découvert,  qui  peut  se  faire  sur 
tous  les  étangs,  sur  les  rivières  et  sur 
les  grèves,  la  difficulté  d'approcher  les 
canards,  dont  la  méfiance  est  extrême, 
et  qui  sont  servis  par  une  vue,  une 
ou'i'e  et  un  odorat  très  fins,  a  fait  recou- 
rir à  différents  procédés  spéciaux. 

Chasse  à  découvert  et  au  fusil.  Celte 
chasse  est  difficile.  Il  faut  avoir  un  chien 
qui  rapporte  bien  et  qui  aille  bien  à 
1  eau.  L'épagneul  noir  anglais,  l'épagneul 
français,  et  surtout  le  griffon,  sont  les 
meilleurs.  On  prend  les  plombs  u"  4  pour 
lo  coup  droit  du  t'usil,  et  du  double  zéro 
pour  lo  coup  gauche,  avec  lequel  on  tire 
|uand  l'oiseau  est  déjà  loin. 


masquer  le  mioux  possible  et  de  se 
mettre  à  bon  vont. 

Chasse  aux  halbrans.  On  donne  lo  nom 
de  luilbrans  aux  jeunes  canetons  de 
l'année  ;  on  les  chasse  dès  le  mois  d'août. 

Pour  chasser  les  halbrans.  on  emploie 
habituellement  un  bateau  en  bois  léger 
monté  par  un  rameur  et  pouvant  aisé- 
ment passer  au  milieu  des  plantes  aqua- 
tiques. On  commence  dès  le  lever  du 
soleil  à  battre  lo  marais  ou  l'étang,  sans 
s'éloigner  des  bords,  pendant  qu'un  bon 
chien'parcourt  les  endroits  dont  le  bateau 
no  peut  s'approcher. 

Chasse  à  la  hutte.  La  hutte  est  une 
petite  cabane  construite  sur  le  bord  d'un 
marécage,  d'une  rivière  ou  d'un  étang, 
et  dans  laquelle  le  chasseur  se  dissimule 
et  attend  les  canards  à  l'affût.  On  i'éta-i 

8. 
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blit  sur  un  sol  aussi  peu  humide  que 
possil)le.  à  peu  prés  au  niveau  des  eaux. 
Celte  caJjane  peut  élre  d'ailleurs  cous- 
truite  de  diverses  manières.  Habituelle- 
ment on  place  dans  Teau,  à  une  certaine 
distance  de  la  hutte,  deux  ou  trois  appe- 
lants. Ce  sont  des  canards  sauvages 
élevés  en  domesticité,  et  destinés  ;\ 
attirer  par  leurs  cris  les  bandes  qui 
volent  sur  l'étanfr.  Le  fusil  le  plus  en 
usage  dans  cette  chasse  est  la  cannr- 
diére  (fîf/.u  dont  le  canon,  long  et  de 
gros  calibre,  supporte  une  très  forte 
charge  et  porte  très  loin.  Ce  genre 
d'atfùt  est  réglementé  par  arrêté  préfec- 
toral. Il  se  pratique  dès  le  mois  de 
novembre  et  peut  durer  jusqu'au  mois 
de  mars. 

Chasse  au  nageret.  On  emploie  sou- 
vent, pour  approcher  et  surprendre  des 
canards  sauvages,  de  petits  bateaux 
appelés.suivant  les  localités. /''>»)'^«e/<es, 
baquerets  et  nagerets.  Ces  embarcations 
sont  étroites  et  très  légères,  de  manière 
à  ne  s'enfoncer  que  très  légèrement.  On 
place  surlavant  un  fagot  derrière  lequel 
se  cache  le  chasseur. 

canaux.  —  Voy.  eaux  [ligislatiou). 

canne.  —  Voj'.  bâton. 

canne  à  ligne.  —  La  canne  à  ligne 
est  constituée  par  une  gaule,  générale- 
ment longue  cl  légère,  destinée  à  sou- 
tenir la  ligne  et  à  permettre  ainsi  do 
lancer  l'hameçon  plus  loin  du  bord,  et 
de  le  tirer  plus  vivement  de  l'eau.  La 
longueur  est  ordinairement  de  4  à 
10  mètres;  on  la  divise  en  trois  parties, 
savoir  :  le  pied,  que  le  pêcheur  lient  à  la 
main,  la  partie  intermédiaire,  ou  bran- 
lette,  et  l'extrémité,  nommée  scion. 

Le  choix  d'une  bonne  canne  est  impor- 
tant pour  le  pêcheur.  Pour  être  bonne, 
une  canne  doit  être  légère  et  flexible, 
mais  en  même  temps  très  solide;  il  faut 
en  outre  qu'elle  soit  hienéquilibrée.  c'est- 
à-dire  que  son  centre  de  gravité  soit 
aussi  près  que  possible  du  gros  bout,  de 
façon  qu'on  ait  fort  peu  d'efforts  à  faire, 
non  seulement  jjour  la  tenir  immobile, 
mais  encore  pour  la  manœuvrer.  Cela 
est  essentiel,  surtout  pour  la  canne  des- 
tinée à  soutenir  la  ligne  à  lancer,  qui  est 
toujours  en  mouvement. 

La  plus  simple  est  la  canne  en  roseau, 
d'un  seul  morceau  ;  elle  est  légère  et  très 
flexible,  mais  elle  manque  parfois  de 
solidité,  surtout  pour  prendre  le  gros 
poisson. 

r'ne  canne,  dite  canne  anglaise  ou 
canne  à  moulinet  (fig.).  peut  au  contraire 
rendre  les  plus  grands  services  quand  il 
s'agit  d'aller  chercher  le  poisson  fort 
loin,  par  exemple  du  haut  d'un  pont  ou 
d'une  berge  élevée.  Elle  est  formée, 
d'abord,  d'une  canne  ordinaire,  longue 
et    solide,   en    même    temps    qu'assez 


Moulinet  pour  canne 
anglaise. 


I  flexible.  Près  du  gros  bout  est  fixé  un 
moulinet,  sur  lequel  s'enroule  un  lil  de 
ligne  en  bon  cordonnet,  qui  peut  avoir 
jusqu'à  40  mètres  de  longueur.  De  dis- 
tance en  distance,  le  long  de  la  canne, 
sont  attachés  de 
petits  anneaux, 
jusqu'à  l'extrémi- 
té au  scion.  La 
ligne  est  enfilée 
dans  ces  anneaux 
et  pend  à  l'e.xtré- 
mité  du  scion.  Ea 
tournant  le  mou- 
linet dans  un  sens 
ou  dans  l'autre 
on  fait  varier  à 
volonté  la  longueur.  On  peut  donc 
envoyer  l'hameçon  fort  loin,  puis,  quand 
on  a  fait  une  capture,  ou  quand  on  veut 
renouveler  l'e^c/ie*  de  l'hameçon,  on  fait 
tourner  le  moulinet  pour  amener  l'extré- 
mité de  la  ligne  à  portée  de  la  main. 

Cannes  (Alpes-Maritimes).  —  'N'illc 
de  20  000  habitants,  station  d'hiver  de 
premier  ordre,  organisée  presque  entiè- 
rement pour  recevoir  les  étrangers.  Les 
hôtels,  les  villas,  les  maisons  meublées, 
les  pensions  bourgeoises  y  sont  innom- 
branleS  et  l'on  trouve  à  s'y  installer  en 
toutes  saisons  avec  le  plus  grand  confor- 
table; mais  les  bourses  modestes  y 
trouvent  difficilement  des  prix  très 
modérés. 

Les  hivers  sont  doux  à  Cannes  et 
généralement  beaux.  En  été,  la  chaleur, 
tempérée  par  la  brise  de  mer.  n'y  est 
jamais  excessive.  Les  brusques  varia- 
tions de  température  y  sont  rares.  En 
outre  les  promenades  à  Cannes  et  dans 
les  environs  sont  des  plus  charmantes. 

La  plage  des  bains  de  mer  est  en 
pente  douce,  sur  un  sable  fin.  Quelques 
personnes  s'y  baignent  pendant  toute 
l'année  :  elle  est  très  fréquentée  pendant 
six  mois  de  l'année. 

Cannes  est  desservie  par  le  chemin 
de  fer.  Voy.  bains  de  mer. 

canotage.  —  Le  canotage  est  en 
même  temps  un  exercice  plein  d'attrait 
et  essentiellement  hygiénique.  Ne  pou- 
vant se  pratiquer  qu'au  grand  air,  il  a, 
par  ce  seul  fait,  une  incontestable  supé- 
riorité sur  l'escrime  et  sur  la  gj-mnas- 
tique  proprement  dite,  auxquelles  on  a  le 
grand  tort  de  se  livrer  presque  toujours 
dans  l'air  confiné  d'une  salle  bien  close. 
L'endurcissement  contre  les  intempéries 
des  saisons  est  en  effet  aussi  indispen- 
sable à  acquérir  que  le  développement 
des  muscles;  et  d'ailleurs,  en  dehors  de 
la  question  d'endurcissement,  le  séjour 
prolongé  au  grand  air  est  indispensable 
à  l'entretien  de  la  santé. 

Comme  tous  les  exercices  violents,  le 
canotage  a  ses  dangers;  mais  ces  dan- 
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gors  sont  bien  faibles,  si  on  les  compare 
au  bénéfice  qui  résulte  de  l'accroisse- 
ment de  la  vigueur  physique  et  de  la 
résistance  aux  causes  de  débilitaliou. 
Il  est  aisé  d'ailleurs  d'obteuir  de  la 


la  respiration  considérablement  activée. 
Il  n'est  pas  nécessaire,  pour  retirer  un 
grand  bénéfice  de  la  pratique  du  cano- 
tage, de  posséder  un  outillage  complet 
{fiy.).  Un  bateau  de  forme  quelconque. 


Cannes 

prudence  des  jeunes  gens  qui  se  livrent 
au  canotage.  Et  en  outre  il  va  de  soi 
que  l'exercice  do  la  natation  doit  être 
le  complément  nécessaire  do  celui  de 
l'aviron;  celui 
qui  passe  cha- 
que semaine 
plusieurs  heu- 
res sur  l'eau 
doit  savoir  se 
tirer  d'affaire 
si  une  faus- 
se manœuvre 
fait  chavirer 
son  canot. 

De  tous  les 

exercices 
physiques,  lo 
canotage   est 
celui  qui,  par 
les      mouve  - 
ments     d'en- 
semble   qui 
nécessite,  fail 
travailler,   et 
par      consé  - 
quenl  fortifie      Costume  de  canotier:  assez 
le  plus  grand  '''K<'ri't  assez  ample  iiour  ne 
r,r„i,lii  n        .lo   pi'iKT  auuuu  Hiou voineiit  ;  iic- 
nomnic        (lO  ccssairemcnt  en  laine, 
muscles.  Les 

bras,  le  tronc,  les  membres  inférieurs 
même  sont  conslammenten  mouvement  ; 
la  circnlatioii  se  trouve  ainsi  accélérée, 
la  nutrition  accrue  dans  tous  les  organes, 


pourvu  qu'il  ne  soit  pas  trop  lourd,  et 
deux   rames   y   suffisent.  Cunime  cos- 


Pagaie  ;  longue  de  2  "  à  2  ".a;  elle  est  ter- 
minée pal'  lieux  pelles,  avee  lesquelles  le  pa- 
gayeur fiappe  alternativement  l'eau,  "a  droite 
et  il  gauehe  de  l'embarcation.  La  pagaie  se 
tient  (lircetement  avee  les  deux  mains,  sans 
être  en  rieii  soutenue  par  les  bords  du  bateau. 

tume,  un  tricot  de  laine,  avec  un  panta- 
lon qui  ne  serre  pas  à  la  laillf^.  et  qui 


Périssoire,  embarcation  très  U'f;i-ic.  ;i  Iniid 
plat.  elTilée  à  l'avant  comme  "a  rariiêie,  langue 
de  .■;  à  6  mètres,  large  de  0'",:i7.  Se  mana-uvre 
il  la  jinf/aie.  —  L'exercice  de  la  périssoire  est 
loin  d'(Mre  aussi  prolitable  que  celui  du  canot 
au  développement  des  torces. 

par  suite  laisse  tous  les  mouvements 
parfaitement  libres. 

Toutefois  il  est  clair  que  les  bateaux 
étroits  (oulrifif/ers  et  i/oles)  construits 
aujourd'hui  pour  les  rameurs  qui  s'en- 
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traînent  en  vue  des  courses,  permettent  |  relloniont  à  faire  marflier  leur  embar- 
d'atteindre  des  vitesses   desquelles   ne 
peuvent  approcher  les  autres  bateaux. 


Aviron  (longueur  de  2  à  4  mètres). 

Il  est  indispensable,  pour  arriver  à 
être  do  premiôre  force  ;\  l'aviron,  de  se 
livrer  à  un  apprentissage  soigne,  sous 
la  direction  d  un  mailre  habile,  et  à  un 
entraînement    sévère.    Mais    le    jeune 


Outrigger  à  un  rameur,  appelé  skilf. 
cation  d'une  façon  qui  leur  donnera  un 


Yole  à  un  rameur.  —  Dans  la  yole,  les  systrmcs  qui  servent  de  support 
aux  avirons  sont  directement  poses  sur  le  plat-bord  ;  e'est  ce  qui  distingue  la 
Système, ou  point  yole  de  l'outriggcr.  —  La  yole  à  un  rameur  peut  avoir  jusqu'à  7'".5  de 
d'appui  sur  lequel  longueur  sur  0'",60  de  largeur;  son  poids  peut  parfois  ne  pas  dépasser 
porte  Vaviron.  23  kilos. 

homme  qui  veut  seulement  prendre  de  1  plaisir  très  grand  et  un  travail  muscu- 
l'c-xercice,  développer  ses  forces,  tout  |  lairc  très  profitable. 


Yole  à  deux  rameurs,  montée  en  pointe  —  Ine  cmlMUaln  n  est  dite  nuiitn,  tu  pointe  quand 
chaque  rameur  n'a  qu'un  seul  aviron  ;  elli  est  mont  e  en  rou]  le  quind  cinquc  rameur  a  deux 
avirons.—  Longueur  maximum  de  la  voie  a  z  rameurs,  8"', ou;  longueur  uiaxunum  de  la  vole 
à  8  rameurs,  i'i'".oO. 

en  se  livrant  à  un  jeu  très  passionnant,  |      canton.  —  Chaque  arrondissement 
l'homme  fait  qui  a  le  désir  de  maintenir  |  français  est  divisé  en  un  certain  nombre 

de  cantons;  le  nombre 
total  des  cantons  est  de 
2  871.  Le  canton  n'a  pas 

Outrigger  à  uu  rameur.  -  Ce  qui  ,lislu,,ue  Inut.igger  de  la  1'"''^ -''"  ^7°^''":  """"T 
yole,  c'est  ciue  les  si/Hmies  destinés  à  sûulenfr  les  avirons  sont  en  '®  dc-partement  OU  la 
dehors  du  bateau,  h  une  certaine  distance  a  droite  et  a  gauelie  des  commune,  mais  son 
plats-bords.  Longueur  maximum  de  routriggerà  un  rameur,  9'", 30;  chef-lieu  possède  tou- 
poids  minimum,  12  h  13  kilos.  jours   un  certain  nom- 

.  .    ^  ,  .  ,  nrc  de  services  publics  : 

sa  santé  et  de  conserver  a  son  corps  do  |  justice  de  paix,penepteur  f/e,s  contribua 
la    souplesse,    peuvent   se    passer   de  i  tionsdirectes^receveuvdeVenveijhtrement. 


Outrigger  à  deux  rameurs,  monté   en   o"i.|,le.   _  Longueur,    lO-.Su-   l'outrigger 
a  8  rameurs  a  18'"  de  longueur  et  ne  pèse  pas  |)lus  de  92  kilos. 

maître  et  d'entraînement.  Apres  quelques  1      cantonnier.  —  Les    cantonniers, 
tâtonnements,  ils  arriveront  tout  uatu-  I  chargés  de  l'entretien  et,  dans  certaines 
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limites,  de  la  police  des  roules,  peuvent 
être  considères  comme  de  modestes 
fonctionnaires  publics.  Ils  sont  payés  à 
la  journée,  comme  des  ouvriers,  mais 
ils  sont  nommés  par  le  préfet,  ce  qui 
donne  une  grande  stabilité  à  la  situa- 
tion de  ceux  qui  remplissent  convena- 
blement leurs  fonctions. 

caoutchouc.  —  On  ne  doit  pas 
abuser  des  vêlements  ni  des  chaussures 
de  caoutchouc  qui.  s'ils  ont  l'avantage 
de  garantir  de  la  pluie  et  de  l'humidité, 
ralentissent  considérablement  la  trans- 
piration cutanée,  ce  qui  entrave  toutes 
les  fonctions  de  la  peau. 

capacité.  —  '\'oy.  volume. 

capacité  pour  les  sciences 
appliquées.  —  Voy.  certificat  de 

CAPACITÉ  POIR  LES  'sCIENCES  APPLI- 
ÛLÉES. 

capillaire.  —  '\'o\'.  plantes    mé- 
dicinales. 
capitaine  au  long  cours.  — 

Pour  être  autorisé  à  commander  sur  un 
navire  de  commerce,  il  faut  être  muni 
du  brevet  de  capitaine  au  long  cours 
(Voy.  ÉCOLES  d'hydrographie)  ou  de 
celui  de  maître  au  cabotaf/e  *. 

Les  jeunes  gens  qui  ont  le  brevet  de 
capitaine  au  long  cours  peuvent  être 
admis  à  servir  dans  la  marine  de  l'État 
en  qualité  d'enseit/nes  auxiliaires  ;  ceux 
qui  ont  le  brevet  de  maître  au  cabotage 
peuvent  être  admis  en  qualité  de  quar- 
tiers-maîtres. Les  uns  et  les  autres  peu- 
vent ensuite  devenir  officiers  de  vais- 
seau *. 

Capvern  i Hautes-Pyrénées).  — Yil- 
laçe  de  Î'HO  habitants;  eau  thermale 
sullatée  calcique,  employée  en  boisson, 
bains  et  doucnes  contre  les  atTections 
catarrhales  des  voies  urinaires. 

Deu.x  établissements  thermaux;  hôtels, 
maisons  meublées  à  des  prix  peu  élevés, 
jolies  promenades,  grandes  et  belles 
excursions  (chemin  de  fer).  '\'oy.  eaix 
minérales. 

carabine  —  '^'oj-.  fusil  de  chasse 
et  FcsiL  DE  tir. 

Carcanières  (Arièrje).  —  Hameau 
dans  une  gorge  sauvage  ;  eaux  ther- 
males (lempéralurc  de  25  ;\  60»,  sulfu- 
rées sodiques.  employées  surtout  contre 
le  rhumatisme.  Quatre  établissements 
de  bains  ;  on  trouve  à  se  loger  dans  des 
hôtels  ou  des  maisons  meublées. 

Séjour  fort  triste,  sauf  pour  les  per- 
sonnes qui  aiment  beaucoup  la  mon- 
tagne. 

Prés  de  Carcanières.  les  bains  d'Es- 
couloubrc,  dans  une  situation  analo- 
gue et  s'adressant  aux  mêmes  malades. 

On  se  rend  à  Kscouloubre  et  à  Car- 
canières par  Quillan  (chemin  de   fer,  ; 


de  là  par  voiture  publique  ^36  kilomè- 
tres). Voy.  EAUX  MINÉRALES. 

carême.  —  L'abstinence  du  carême 
n'est  pas  la  même  dans  tous  les  diocèses. 
Dans  un  même  diocèse,  elle  peut  varier 
d'une  époque  à  l'autre. 

Voici  les  principales  dispositions 
relatives  au  diocèse  de  Paris  pour  le 
carême  de  1S94  : 

L'usage  de  la  viande  est  interdit  le 
mercredi  et  le  vendredi.  Les  autres 
jours  (excepté  le  dimanche  ,  les  per- 
sonnes tenues  au  jeune  ne  peuvent 
manger  de  viande  qu'à  un  seul  repas. 
La  viande  est  interdite  pendant  les 
quatre  derniers  jours  de  la  semaine 
sainte. 

L'usage  des  œufs  est  autorisé  pendant 
tout  le  carême,  à  l'exception  des  trois 
derniers  jours  de  la  semaine  sainte. 
L'usage  du  lait  et  du  beurre  est  auto- 
risé pendant  tout  le  carême,  à  l'excep- 
tion du  vendredi  saint.  Dans  les  familles 
peu  aisées,  la  graisse  peut  remplacer 
le  beurre  pour  les  assaisonnements, 
excepté  le  vendredi  saint. 

Carlsbacl  (Bohême).  —  Ville  de 
llOuO  habitants:  eaux  thermales  (tem- 
pérature, 30°,  47°  et  73°)  gazeuses,  sul- 
fatées sodiques,  qui  attirent  chaque 
année  plus  de  loUOO  baigneurs.  Ces 
eaux  sont  employées  en  boisson  et  en 
bains  contre  les  affections  du  tube  di- 
gestif et  du  foie:  on  traite  aussi  à  Carls- 
bad  l'obésité,  la  goutte,  la  gravelle,  le 
rhumatisme. 

Malgré  la  grande  affluence  des  étran- 
gers, on  trouve  à  Carlsbad  des  installa- 
tions   à   bon    marché 
tout   aussi    bien  que        ,  î,  w- 
.•^  V  / 


Carotte  potagère 
comniiinc  se  sënie 
en  mars  . 


Carotte     uantaise 
tarilive     se  seiue  en 

mai  :. 


des  installations  luxueuses.  Le  climat 
est  doux,  les  promenades  nombreuses, 
charmantes  et  faciles.  Voy.  eaux  miné- 
rales. 
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CaroIIes  (Manche).  —Près  de  Ca- 
rolles  (on  y  va  par  Granville.  voiture), 
une  belle  "plage  attire 
les  artistes  et  des  fa- 
milles qui  aiment  la 
campagne   et  la  mer. 

Voy.  BAINS   DE   MER. 

carotte.     —    La 

carotte  est  un  des  con- 
diments les  plus  em- 
ploj'és  en  cuisine.  Elle 
est' peu  nourrissante, 
mais  de  facile  diges- 
tion. On  la  mange  par- 
fois isolement  quand 
elle  est  jeune,  et  par 
suite  ))ien  tendre. 

Pour  faire  frire  les 
carottes,  on  les  coupe 
en  rondelles,  que  l'on 
met  un  moment  dans 
l'eau  bouillante,  puis 
on  les  jette  dans  la 
friture  '  (voy.  légi- 
MES)  bien  chaude.  On 
sert  en  saupoudrant 
de  sel  fin. 

Ou  bien  on  met  les 
carottes  dans  une  cas- 
serole avec  des  tran- 
ches de  lard,  du  sel,  du 
poivre,  du  persil,  des 
ciboules:  on  ajoute  un 
peu  de  bouillon,  et  on 
fait  cuire  à  petit  feu. 
A  la  fin.  on  découvre 
la  casserole,  de  ma- 
nière que  la  sauce  se  réduise  beaucoup. 

caroubier.    —  I-e  caroubier,  peu 
cultivé   en   France,   l'est   au  contraire 


Carotte  fourra- 
gère blancbe  U 
collet  vert. 


Rameau  de  caroubier  (bautcur,  -ij  luetrosj. 
Fleurs  et  fruits. 

beaucoup  en  Italie.  Les  fruits  servent 
à  l'alimentation  des  chevaux  et  des 
mulets,  et  le  bois  en  ébénisterie. 

carpe.  —  Ce  poisson  est  très  ré- 
pandu dans  la  plupart  des  eaux  douces 
[fig.^\  il  a  un  goût  très  variable.  Les 
carpes  péchées  dans  les  étangs  sentent 
la  vase  ;  on  leur  enlève  ce  goût  en  leur 
versant  dans  la  gueule  une  cuillerée  de 


for4 vinaigre.  Les  carpes  des  eaux  cou- 
rai^os  sont  plus  estimées.  La  chair 
n'oit  pas  de  digestion  très  facile;  les 
œufs  sont  particulièrement  indigestes. 
Carpe  frite.  On  vide  la  carpe,  on  l'é- 
caille.  on  l'ouvre  en  deux  en  la  fendant 
par  le  dos. 
on  la  fait 

mariner 

pendant 
deux  heu- 
res    dans 

un  peu  de  ç_         „o„gucur,  0".,00;. 

vinaigre  .  ° 

avec  sel.  poivre,  oignon,  thym,  laurier. 
persil.  Puis  on  l'enfariné  et  on  la  fait 
frire.  (Voy.  poisson.s.)  On  dresse  sur  lo 
jilat,  on  sale  et  on  sert. 

Carpe  à  l'étuvée.  On  opère  comme 
pour  la  matelote  (voy.  poissons;,  mais 
on  laisse  la  carpe  entière. 

Carpe  au  gratin  (se  prépare  comme 
la  sole). 

Carpe  au  court-bouiUon.  (Voy.  pois- 
sons.) On  sert,  froid  ou  chaud,  avec  une 
sauce  à  l'huile  et  au  vinaigre,  ou  une 
sauce  mayonnaise. 

carpe  (pêche).  —  La  pêche  de  la 
carpe  est  une  des  plus  importantes  ; 
mais  elle  est  aussi  u,ne  des  plus  diffi- 
ciles, car  ce  poisson  est  fort  rusé,  sa- 
chant très  bien  éviter  les  pièges  qu'on 
lui  tend.  On  pratique  cette  pêche  à  la 
ligne  et  à  diverses  sortes  de  filets  {éper- 
vier,  senne,  trouble,  tramail,  verveur, 
nasse). 

Le  plus  souvent  on  appâte  dans  les 
endroits  oh  l'on  veut  attirer  les  pois- 
sons. Divers  appâts  peuvent  être  em- 
ploj'és  dans  ce  but  :  mélange  de  fèves 
de  marais,  de  blé,  de  chènevis  cuits  en- 
semble ;  sang  de  bœuf  caillé  et  vers 
coupés  en  morceaux,  le  tout  pétri  avec 
du  limon,  de  manière  à  former  de  petites 
boulettes.  (Voy.  aussi  appâts.)  Il  est 
d'autant  plus 'important  d'appâter  que 
la  carpe  se  cantonne  facilement  et  de- 
meure fidèle  à  l'emlroit  qu'elle  a  choisi. 
Dans  telle  région  d'une  rivière  on  prend 
beaucoup  de  carpes;  dans  telle  autre, 
on  n'en  prend  jamais  une  seule.  Quand 
le  fond  est  vaseux,  il  faut  mettre  les 
boulettes  d'appât  sur  une  planche  re- 
couverte de  terre  glaise,  et  poser  cette 
planche  au  fond.  Une  corde  permet  de 
tirer  la  planche  quand  on  le  veut  et  de 
renouveler  l'appât. 

Il  faut,  en  général,  chercher  la  carpe 
dans  les  plus  grands  fonds,  non  loin  des 
herbes,  des  joncs,  des  arbres  renversés 
sous  l'eau,  etc. 

Nous  insisterons  surtout  sur  la  ma- 
nière de  pécher  la  carpe  à  la  ligne.  Les 
meilleures  saisons  sont  le  printemps  et 
l'automne:  les  heures  les  plus  favora- 
bles, celles  de  la  soirée,  environ  deux 
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heures  avant  le  coucher  du  soleil,  ou  le 
matin,  au  soleil  levant.  Les  appâts  à 
fixer  aux  hameçons  sont  très  variés,  cl 
on  en  donne  de  très  nombreuses  for- 
mules. Disons  seulement  que  le  ver 
rouge  et  l'asticot  donnent  d'excellents 
résultats  en  mars,  juin,  juillet,  août  et 
septembre  ;  il  vaut  mieux  choisir  les 
farineux  ou  les  céréales  cuits  (fôve,  fé- 
verole,  pomme  de  terre,  haricot,  ma'is, 
blé,  orge)  ou  la  mie  de  pain  pétrie  (voy. 
%ussi  APPAT.S).  On  prépare  d'excellents 
vers  pour  la  carpe  en  les  conservant 
huit  jours  sans  nourriture,  puis  en  les 
mettant  pendant  une  nuit  dans  du  son 
humide;  le  lendemain  ils  sont  rebondis 
et  pleins;  la  carpe  en  est  friande. 

Les  hameçons  employés  doivent  être 
solides,  assez  gros  ;  ils'sont  montés  sur 
des  lignes  de  soie  solides,  teintes  en 
vert,  si  l'on  peut;  la  canne  doit  être 
longue,  résistante,  pas  trop  flexible.  La 
flotte  est  choisie  grosse.  On  jette  la 
ligne  au  loin,  en  eau  profonde  ;  après 
avoir  sondé  la  i)rofondeur,  on  a  eu  soin 
de  régler  la  flotte  de  manière  que  l'ap- 
pât touche  juste  le  fond. 

La  carpe  se  péchant  ordinairement 
dans  les  endroits  sans  courant,  la  flotte 
est  dormante,  et  un  pêcheur  peut  avoir 
trois  ou  quatre  lignes  tendues  à  la  fois, 
et  dont  les  cannes  sont  posées  sur  le 
sol  et  maintenues  par  des  fourches  et 
des  crochets. 

L'attaque  de  la  carpe  est  d'abord  lé- 
gère; puis  on  voit  la  flotte  partir  d'un 
mouvement  continu,  plus  ou  moins  ra- 
pide. Alors  il  faut  ferrer  par  un  mouve- 
ment brusque  et  sec.  Si  la  carpe  est  un 
peu  grosse  on  ne  peut  l'enlever  d'auto- 
rité; il  faut  alors  employer  Vépiiisette 
(voy.  PKCHE  A  i.A  LIGNE).  L'opération 
est  parfois  difficile,  car  la  carpe  se  dé- 
fend beaucoup,  et  elle  peut  être  d'un 
poids  considérable.  Les  lignes  à  mou- 
linet (voy.  CANNK  A  ligne)  sont  pré- 
cieuses  à  ce  point  do  vue,  car  elles  per- 
mettent de  donner  du  fil  au  poisson, 
quand  il  y  a  danger  de  rupture. 

Quand  on  a  pris  des  carpes  plusieurs 
jours  au  même  endroit,  les  autres  dc- 
vionnonl  méfiantes.  Il  faut  s'arrêter 
pendant  quelques  jours,  on  continuant 
a  amorcer. 

D'ailleurs, la  carpe 
étant  toujours  mé- 
fiante,sa  pêche  exige 
un  grand  silence  et 
une  grande  circon- 
spection de  la  part 
du  pécheur. 


carré.— La  sur-  carré, 

face  d'un  carré  (fif/.) 
s'obtient  en  multipliant  le  côté  par  lui- 
même  :   S  =  «'  (voy.  géométkie).  — 
Exemple  ;  un  carré  a  33  centimètres  do 


côté,  quelle  est  sa  surface?  —  Rrfionse: 
35  X  3o  =  I  ii'à  centimètres  carrés,  ou 
12  décimètres  carrés,  2S  centimètres 
carrés. 

carrière.  —  Les  carrières  à  ciel 
ouvert  peuvent  être  exploitées  sans  au- 
torisation. Au  contraire,  l'autorisation 
de  l'administration  est  nécessaire  pour 
l'exploitation  des  galeries  souterraines; 
et  cette  exploitation  est  placée  sous  la 
surveillance  ilc  l'administration. 

carrelet  (pêche).  —  L'instrument 
de  pêche  ai)pelé  carrelet,  ou  encore 
échiquier  (fif/.)  est  constitué  par  un 
carré  plat  de  filet,  ayant  de  l^.o  à  2™, a 
décote.  Chacun  des'côtés  est  renforcé 
par  une  corde  assez  solide.  Le  tout  est 
monté  sur  un  ensemble  de  perches  ayant 
la  disposition  indiquée  par  la  figure  ; 
le  manche  a  4  à  3  mètres  de  longueur. 
Les  mailles  du  filet  sont  fines,  car  cet 
engin  n'est  guère  destiné  qu'à  la  prise 
du  petit  poisson. 

Si  l'on  veut  avoir  la  presque  certitude 
de  faire  une  bonne  pêche,  il  faut  amor- 
cer avant  de  pêcher,  ou  pendant  la  pêche 
même  (voy.  appâts). 

On  tend  le  carrelet  de  la  rive  ou 
mieux  d'un  bateau.  Abaissant  le  man- 
che, on  enfonce  le  filet  jusqu'à  ce  que 
les  perches  de  soutien  reposent  sur  le 
fond  par  leurs  extrémités.  Le  filet  est 
alors  étendu  sur  le  fond  même  de  la 
rivière.  Les  poissons,  d'abord  efl'rayés, 
ne  tardent  pas  à  revenir  à  leur  place 
habituelle. 

Au  bout  de  quelques  minutes,  on  lève 
silencieuxement  et  très  rapidement.  La 
levée  rapide  du  carrelet  est  nécessaire. 
L'opération  demande  une  assez  grande 
dépense  de  force.  Il  est  impossible  de 
faire  fonctionner  convenablement  un 
carrelet  avec  dos  profondeurs  supé- 
rieures ;\  2  mètres. 

■  C'est  surtout  quand  les  eaux  sont 
troubles  que  le  carrelet  donne  de  bons 
résultats. 

Les  goujons  se  prennent  bien  au  car- 
relet dans  les  eaux  limpides,  là  où  ils 
sont  abondants.  Dans  ce  cas,  on  prend, 
outre  le  carrelet,  une  perche  munie  à 
un  bout  d'un  tampon  de  cuir  ou  de  tor- 
chons. Après  avoir  tendu  le  carrelet,  on 
pilonne  le  sable,  sur  le  carrelet  même, 
jusqu'à  ce  que  l'eau  soit  bien  troublée 
sur  une  grande  surface.  Puis  on  attend 
trois  ou  quatre  minutes,  dans  le  plus 
grand  silence,  et  on  lève  vivement. 

Carteret  (Manche).  —  Village  de 
oUU  habitants,  avec  une  belle  plage  sa- 
blonneuse, abritée  des  vents  Je  l'ouest. 
Le  pays  est  i)ittoresquo  et  boisé,  les 
j)romenades  fort  belles,  la  pêche  très 
agréable. 

Les  logements  et  les  vivres  sont  à  bon 
marché;  les   approvisionnements  son 
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faciles  (chemin  de  fer).  Voy.  bains  de 

MER. 

cartes  à  jouer  (législation).  — 
La  fabrication  des  caries  est  soumise  à 
l'autorisation  et  à  la  surveillance  de 
l'adminislra-tion  des  contributions  indi- 
rectes, qui  fournit  le  papier  et  les  mou- 
les, et  perçoit  un  droit  de  cinquante  cen- 
times par  jeu.  Les  contraventions  sont 
punies  de  l'amende  (t  000  à  3  000  fr.)  et 
de  la  prison. 

cartes  de  visite  (savoir-vivre). 
A  l'énoaue  du  1"  janvier,  il  est  d'usage 


n  an  voie  pas  sa  carte  à  un  homme  non 
mtt'ic. 

Jl  est  bon  d'envoyer,  avant  le  1"  jan- 
vier, les  cartes  aux  personnes  que  l'on 
a  le  devoir  de  devancer. 

En  dehors  du  l"  janvier,  on  envoie 
une  carte  à  toute  personne  de  sa  con- 
naissance chez  laquelle  survient  un  évé- 
nement heureux  ou  malheureux.  D  est 
bon,  dans  ce  cas,  d'ajouter  quelques 
mots  de  félicitation  ou  de  condoléance 
(alfrauchir  alors  à  15  centimes). 

Quand  on  quitte  une  ville,  on  dépose, 
chez  les  personnes  auxquelles  ou  n'a 


La  pêclie  au  carrelet. 


d'envoyer  des  cartes  de  visite  aux  per- 
sonnes' que  l'on  connaît.  L'expédition  se 
fait  sous  enveloppe  ouverte,  affranchie 
à  5  centimes.  L'all'ranchissement  doit 
être  porté  à  15  centimes  quand  la  carte 
porte  une  mention  manuscrite  quel- 
conque, sauf,  bien  entendu,  les  men- 
tions de  la  nature  de  celles  qui  sont  ha- 
bituellement imprimées  sur  les  cartes. 
Quand  l'affranchissement  est  de  15  cen- 
times l'enveloppe  peut  être   cachetée. 

Dans  l'échange  des  caries  du  jour  de 
l'an,  les  célibataires  et  les  veufs  doivent 
devancer  les  hommes  mariés,  les  hom- 
mes devancer  les  dames,  les  personnes 
jeunes  devancer  celles  qui  sont  plus 
âgées,  les  inférieurs  devancer  -  leurs 
supérieurs. 

Toute  personne  qui  a  reçu  une  carte 
doit  y  répondre  de  suite  par  l'envoi  de 
la  sienne.  Toutefois,  sauf  des  cas  excep- 
tionnels, une  dame  ou  une  demoiselle 


pas  le  loisir  de  faire  une  visite,  une  carte 
avec  la  mention  p.  p.  c.  (qui  signitie 
pour  prendre  congé).  Ces  cartes,  en  cas 
d'urgence,  peuvent  être  envoyées  par 
la  poste. 

Enfin  on  dépose  une  carte  cornée  chez 
les  personnes  auxquelles  on  vient  faire 
visite,  et  qu'on  ne  rencontre  pas. 

cartes  postales.  — "V'oy.  postes. 

cartouches.  —  Nous  ne  nous  oc- 
cuperons ici  ni  des  cartouches  pour  re- 
volver, ni  des  cartouches  pour  armes  de 
précision,  mais  uniquement  des  cartou- 
ches pour  la  chasse,  que  tout  chasseur 
peut  charger  lui-même.  La  confection 
de  la  cartouche  (fig.)  se  fait  au  moyen 
de  ilouilles,  de  poudre,  de  plomb  et  de 
bourres. 

Les  accessoires  qui  servent  à  la  con- 
fection sont  :  une  planche  à  charger, 
pour  poser  les  douilles,  des  chargettes  à 
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yioudre  et  à  plomb,  graduées,  pour  me- 
surer la  charge;  un  entonnoir  pour  ver- 
ser poudre  et  plomb  dans  les  douilles; 
un  mandrin  pour  bourrer  les  cartou- 
ches; un  sertisseur  pour  fermer  les  car- 
touches {fif/.). 

Disons  d'abord  deux  mots  des  diverses 
munitions  : 

Les  rfouîWes  doivent  avoir  une  parfaite 
uniformité  de  calibre  et  de  bourrelet,  et 


une  qualité  toujours  identique ,  et  le 
poids  de  poudre  à  mettre  dans  la  car- 
touche doit  varier  avec  cette  qualité.  La 
poudre  que  ion  préfère  ordinairement 
pour  la  chasse  est  la  poudre  surfine,  à 
1 3  fr.  le  kilogramme  (pas  l'extra-fine,dLun 
prix  plus  élevé,  et  trop  brisante).  Les 
charges  de  cette  poudre  doivent  peu 
s'écarter  des  poids  suivants  :  pour  le 
fusil  calibre    20,   deux  grammes  trois 


La  confection  des  cartouches. 


une  grande  rigidité  de  tube;  elles  doi- 
vent être  bien  amorcées. 

La  poudre  doit  être  de  bonne  qualité, 
d'un  grain  égal,  dur  et  lustré,  et  point 


La    chargette   graduée,    pour    mesurer   la 
cliargc  «le  pomlrc. 

trop  friable  :  sa  couleur  tire  sur  !e  roux 
ardoisé.  Kllc  'loil  ftri'  con^i-rvi'e  :i  r;ibi-i 


quarts  à  trois  grammes  et  demi  ;  pour 
le   calibre  12,  quatre  à   six  grammes 
pour  le  calibre  10.  six  à 
sept  grammes  ("pour  plus 
de  détails,  voy.  poudre). 

Le  n/o»(6  doit  avoir  une      „  . 
,,         '       i.,  ■  ,-  ■         Entonnoir, 

terme  sphérique  parlai-  i  uiiroduc- 

te;  il  doit  être  en  plomb,  lion  de  la  pou- 
sans  alliage  de  fonte.  La  dre    dans     les 
grosseur  du  plomb  ifig.)  douilles, 
est  déterminée  parles  nu- 
méros ci-après  :  le  quadruple  zéro  0000 


Planche  à  charger,  pour  mainteuir  les  car- 
toutlics  vcrticaleuient. 

de  toute  humidité    dans  un  vase  métal-  |         g^tisseur.  pouiT^er  les  cartoucl.es. 
lique  bien  ferme.  Malheureusement,  les  •  ' 

poudres  vendues  en  France  n'ont  pas  |  triple  zéro  000  ;  double  zéro  00;  zéro  0 

q 

CONH.   PRAT.  " 
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1;2;3;4:....  12.  Mais  il  faut  dire  que 
ce  numérotage  des  plombs  est  fort  irré- 
gulicr.  et  que  le  même  numi^ro  no  cor- 


Mandrin,  pour  cnfoncii'  ks  bouiios. 

respond  pas  à  la  même  grosseur  dans 
les  différentes  rétrions.  Pour  ne  parler 


9 

O 

0 

o 

Q 

Q 

H'-' 

12 

11 

10 

9 

8 

7 

Le  numérotage  des  plombs  de  chasse   vraie 
grosseur  des  plombs  dos  fabriques  de  Paris;. 

que  des  plombs  d'origine  française , 
voici  le  nombre  de  plombs  renfermés 
dans  un  poids  de  10  grammes,  pour  les 
fabriques  de  Paris,  Marseille,  Lj'on  et 
Angers  : 


Itumêrolage 

Paris 

llarseille 

Lion 

Ingers 

0.000 

U 

10 

9 

14 

000 

18 

13 

11 

16 

00 

19 

16 

13 

18 

0 

22 

18 

14 

20 

1 

26 

21 

15 

21 

2 

28 

21 

17 

24 

3 

35 

29 

22 

26 

i 

49 

3-2 

27 

37 

5 

63 

36 

30 

iO 

6 

78 

43 

40 

51 

7 

108 

55 

62 

78 

8 

127 

69 

79 

y  8 

9 

225 

100 

159 

176 

10 

353 

115 

181 

.360 

Le  chasseur  fora  donc  bien  de  se  fier, 
pour  la  grosseur  du  plomb  qu'il  veut 
employer,  à  la  vue  des  grains  plutôt 
qu'au  "numérotage. 

C'est  pour  cela  que  le  numérotage  des 
plombs  que  nous  avons  indiqué  à  titre 
de  renseignement  dans  l'e.xamen  des 
différentes  chasses  {lièvre*,  perdrix-*, 
caille ',  i/rive *,...)  est  assez  arbitraire. 
D'ailleurs,  la  grosseur  du  plomb  iX  em- 
ployer dépend  dune   foule  de  circon- 


staofes  :  de  l'arme,  du  chasseur,  de  la 
chaçe  de  poudre,  de  la  quantité  de 
ploiS)  mise  dans  la  cartouche,  de  l'é- 
poque de  la  chasse.  On  conçoit,  dès  lors, 
qu'il  est  impossible  do  donner  à  cet 
égard  des  indications  précises.  Le  gros 
pTomb  a  plus  de  portée  et  plus  de  force 
de  pénétration;  mais  il  garnit  moins  le 
coup,  et  le  gibier  a  plus  de  chance  de 
passer  à  travers  les  plombs  sans  être 
atteint.  A  la  chasse,  les  numéros  6  et  4 
sont  ceux  qui  répondent  le  mieux  à 
toutes  les  occasions  qui  peuvent  se  pré- 
senter. A  l'ouverture,  le  gibier  n'étant 
pas  encore  effrayé,  on  peut  prendre  du 
plomb  relativement  fin  ;  on  le  prend  plus 
gros  quand  la  saison  s'avance. 

Quant  à  la  quantité  de  plomb  à  mettre, 
elle  est  toujours  la  même,  quel  que  soit 
le  calibre.  On  mettra  à  peu  près  autant 
de  plomb  que  la  douille  peut  en  recevoir, 
en  laissant  un  espace  pour  le  logement 
de  la  bourre  de  carton  qui  doit  retenir 
les  projectiles. 

Enfin,  le  choix  de  la  bourre  elle-même 
n'est  pas  indifférent.  La  cartouche  doit 
contenir  deux  bourres;  une  entre  la 
poudre  et  le  plomb,  et  une  au-dessus  du 
plomb,  pour  fermer  la  cartouche.  Si 
l'on  veut  avoir  un  coup  large,  clair- 
semé, mais  de  petite  portée,  on  mettra 
sur  la  poudre  une  bourre  de  feutre  ordi- 
naire; mais  si  l'on  veut,  au  contraire, 
un  coup  ayant  de  la  portée,  ce  qui  est 
le  cas  le  plus  ordinaire,  il  est  indispen- 
sahle  d'avoir  une  bourre  dure,  épaisse, 
grasse  et  parfaitement  dressée  de  ca- 
libre. L'ne  bonne  bourre  augmente 
beaucoup  la  portée  du  coup.  On  inter- 
pose souvent,  entre  la  poudre  et  celte 
Bourre  grasse,  une  mmce  bourre  de 
carte,  qui  protège  la  bourre  obturatrice. 

Les  armuriers  vendent  des  bourres 
cirées  toutes  préparées,  mais  on  peut 
préparer  soi-même  des  bourres  cirées, 
tout  aussi  bonnes.  Pour  cela  :  faire 
fondre  de  la  cire  jaune  au  bain-marie; 
quand  la  cire  est  liquide,  y  déposer  d'é- 
paisses bourres  de  feutre  ordinaire  ;  les 
retirer  lorsqu'elles  sont  bien  imbibées 
de  cire,  et,  dès  qu'elles  sont  refroidies, 
les  tailler  avec  un  canif  pour  les  re- 
mettre à  calibre,  avec  surfaces  planes 
cl  d'équcrre. 

Confection  des  cartouches.  —  Le  chas- 
seur qui  a  toutes  ses  munitions  prépa- 
rées, ainsi  que  ses  accessoires,  confec- 
tionnera en  peu  de  temps  des  cartouches 
irréprochables  et  sur  lesquelles  il  sera 
en  droit  de  compter  beaucoup  plus  que 
sur  les  cartouches  achetées. 

Sur  la  platiche  à  charger,  percée  de 
20  ou  50  trous,  vous  placez  20  ou  50 
douilles  vides,  dans  chacune  desquelles, 
au  moyen  de  la  cbargette  et  de  teitton- 
noir.  vous  versez  une  mesure  de  poudre. 
Vous  placez  alors  toutes  les  bourres,  ce 
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qui  est  un  excellent  moyen  de  ne  pas  on 
oublier;  dans  chaque  douille  une  mince 
bourre  de  carte,  puis  une  bourre  cirée; 
puis  vous  appuyez  à  l'aide  du  maii'lriii, 
mais  sans  Dourrer  trop  fort.  C'est  en- 
suite le  plomb  qui  se  uiesure  et  s'intro- 
duit; vous  remuez  un  peu  la  planche, 
pour  que  les  grains  se  tassent,  puis  vous 
recouvrez  le  plomb  d'une  bourre  do 
carton  blanc.  Le  sertisseur  se  trouvant 
alors  fixé  à  une  table,  vous  tirez  delà 
planche,  chacune  à  son  tour,  les  cartou- 
ches que  vous  sertissez  bien,  en  ap- 
puyant progressivement,  afin  de  ne  pas 
écraser  le  carton.  Enfin,  sur  la  bourre 
supérieure,  vous  inscrivez  immédiate- 
ment, à  l'encre,  le  numéro  du  plomb. 

casier  judiciaire.  —  Tout  indi- 
vidu ayant  subi  une  condamnation,  aussi 
faible  soit-elle.  a,  au  greffe  du  tribunal 
civil  de  son  arrondissement,  un  casier 
sur  lequel  sont  écrits  les  arrêts  pronon- 
cés contre  lui  par  les  diverses  juridic- 
tions civiles  et  militaires  :  c'est  son  ca- 
sier jwlicinire.  Un  extrait  de  ce  casier 
judiciaire  peut  être,  moyennant  le  paie- 
ment d'une  somme  de  3  fr.  50,  délivré 
aux  personnes  qui  ont  intérêt  à  le  con- 
naître. Toute  demande  de  bulletin  du 
casier  judiciaire,  formée  dans  un  intérêt 
personnel,  doit  être  adressée  par  écrit 
à  M.  le  procureur  de  la  République,  sur 
papier  timbré  do  60  centimes,  et  signée 
par  le  pétitionnaire  lui-même. 

cassation.  —  Voy.  cour  de  cas- 
sation. 

cassis  {liqueur  (le).  —Voy.  liqueurs 

DE  MÉXAGE. 

Castéra-Verduzan  (Gers).  — 
Petite  ville  de  1  000  habitants,  possédant 
des  eaux  thermales  sulfurées  calciques 
et  des  eaux  thermales  ferrugineuses 
sulfatées.  Ces  eaux  sont  bonnes  pour 
les  diverses  maladies  qui  ont  l'anémie 
pour  origine. 

Etablissement  thermal  bien  amé- 
nagé; hôtel,  maisons  meublées;  instal- 
lation dans  des  conditions  peu  onéreuses. 
Séjour  monotone  ;  climat  agréable. 

On  se  rend  à  Castéra-Verduzan  par 
Auch  (chemin  de  fer)  ;  et  de  là  en  voi- 
ture (2.3  kilomètres).  "Voy.  eaux  mi- 
nérales. 

cataplasmes.  —  Le  médecin  seul 
a  qualité,  sauf  dans  quelques  cas  très 
simples,  pour  ordonner  l'application 
d'un  cataplasme,  et  pour  dire  s'il  doit 
être  appliqué  froid,  tiède  ou  chaud. 
Mais  tout  le  monde  doit  savoir  faire  un 
cataplasme. 

Quelques  cataplasmes  se  font  dans 
l'eau  simplement  un  peu  chaude  ;  tel  est 
celui  de  farine  de  moutarde.  Pour  lo 
préparer  on  prend  de  l'eau  un  peu  plus 
quo  tiède,  et  on  ajoute  progressivement 


la  farine,  en  remuant  avec  une  cuiller 
de  bois,  jusqu'à  ce  que  la  consistance 
soit  devenue  suffi.sanle.  On  verse  alors 
la  bouillie  sur  un  carré  de  mousseline  de 
grandeur  suffisante,  on  étend  avec  la 
cuiller,  à  la  grandeur  ordonnée,  et  on 
replie  les  bords  «le  la  mousseline  de  façon 
à  entourer  complètement  la  bouillie.  Il 
no  reste  plus,  qu'à  appliquer  le  cata- 
plasme sur  la  partie  malade,  avant  qu'il 
soit  refroidi,  et  à  l'y  fixer  par  un  ban- 
dage convenable. 

Beaucoup  plus  nombreux  sont  les  ca- 
taplasmes qu'on  prépare  à  la  tempéra- 
ture d'ébuUition.  Tels  sont  ceux  do  fa- 
rine de  lin,  d'amidon,  de  fécule  de  pom- 
mes de  terre,  de  farine  de  ris,  de  mie  de 
pain.  Ils  s'obtiennent  en  délayant  la 
substance  dans  l'eau  froide,  de  façon  à 
faire  une  bouillie  très  claire,  puis  en 
chauffant  et  maintenant  l'ébullilion,  en 
remuant  constamment,  jusqu'à  ce  que  la 
consistance  soit  devenue  suffisante. 

Puis  on  enveloppe  de  mousseline 
comme  il  a  été  dit  plus  haut,  et  on  ap- 
plique à  la  température  convenable. 

Souvent,  d'après  l'ordonnance  du  mé- 
decin, le  liquide  employé  à  la  confection 
d'un  cataplasme,  au  lieu  d'être  de  l'eau 
pure,  est  une  décoction  de  guimauve,  de 
tête  de  pavot  ;  d'autres  fois  on  arrose  lo 
cataplasme,  une  fois  terminé,  do  quel- 
ques gouttes  de  laudanum,  ou  on  le 
saupoudre  de  farine  de  moutarde. 

cauchemar.  —  Le  cauchemar  pro- 
vient souvent  d'une  mauvaise  digestion  ; 
aussi  les  personnes  sujettes  au  cauche- 
mar doivent  tout  d'abord  voir  si  elles 
n'arrivent  pas  à  lo  faire  disparaître  en 
ne  se  couchant  que  longtemps  après  le 
dernier  repas. 

Quand  le  cauchemar  est  très  pénible, 
il  convient  de  réveiller  complètement  le 
dormeur;  si,  comme  il  arrive  souvent 
aux  enfants,  la  terreur  persiste  après  lo 
réveil,  il  faut  faire  lever  la  personne  et 
la  distraire  jusqu'à  ce  quo  tout  senti- 
ment de  frayeur  ait  complètement  dis- 
paru. Puis  on  préviendra  le  retour  des 
accès, non  seulement  en  éloignant  l'heure 
du  repas  de  celle  du  coucher,  mais  aussi 
en  soignant,  sous  la  direction  du  méde- 
cin, la  santé  générale  et  l'état  moral  de 
la  personne  sujette  au  cauchemar. 

Cauterets  (Hautes-Pyrénées).  — 
Petite  ville  de  2  000  habitants,  dont  les 
eaux  minérales  attirent  chaque  année 
un  très  grand  nombre  de  malades.  Ces 
eaux  sont  toutes  sulfurées  sodiques  et 
thermales  (température  do  ii  à  5G°).  On 
les  emploie  on  boisson,  bains,  douches, 
gargarismes,  inhalations.  Ces  eaux, 
fournies  par  H  sources,  conviennent  à 
beaucoup  de  maladies,  parmi  lesquelles 
lo  catarrhe  des  voies  respiratoires, 
phtisie,  laryngite,  angine  glanduleuse^ 
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dyspepsie,  maladies  de  la  peau,  rhuma- 
tisme. 

Le  climat  de  Caulerets  est  pluvieux, 
avec  des  variations  brusques  delà  tem- 
pérature qui  obligent  les  malades  à  des 
précautions  continuelles.  Neuf  établis- 
sements de  bains,  un  fort  grand  nombre 
dhôtels  et  déniaisons  meublées  ;  instal- 
lations dans  toutes  les  condiliens  de 
prix  et  de  confortable  ;  casino. 

On  trouve  à  Caulerets  toutes  les  res- 
sources et  toutes  les  distractions  que 
peut  offrir  une  grande  ville  d'eaux; 
belles  promenades,  nombreuses  excur- 
sions dans  les  montagnes. 

On  se  rend  à  Caulerets  par  Pierrefille 
(chemin  de  fer),  et  de  là  en  voiture  pu- 
blique (11  kilomètres).  Voy.  eaux  miné- 
rales. 

caution.  —  Voy.  caltion'nement. 

cautionnement.  —  Ce  mot  a  plu- 
sieurs sens. 

Le  caulionnement  est  une  somme  que 
doivent  déposer  certains  employés  ou 
fonctionnaires,  comme  garantie  de  leur 
gestion,  ou  un  adjudicataire  comme 
garantie  de  l'accomplissement  d'un  mar- 
ché. Les  officiers  ministériels  (notaires, 
avoués,  huissiers),  les  trésoriers- 
payeurs  ,  receveurs  des  finances,  per- 
cepteurs, receveurs  des  postes,  de  l'en- 
registrement, etc.,  sont  onligés  de  four- 
nir un  cautionnement.  Ces  cautionne- 
ments sont  déposés  à  la  Caisse  des 
dépôts  et  consignation,  et  produisent 
un  intérêt  de  3  p.  cent. 

Quand  le  cautionnement  appartient  à 
un  tiers,  qui  l'a  prêté  pour  permettre  à 
l'officier  ministériel,  au  fonctionnaire, 
d'entrer  en  fondions,  ce  tiers  a  le  droit 
d'en  toueher  lui-même  les  intérêts,  et 
d'exiger  que  la  restitution  lui  soit  faite 
à  lui-même  après  que  les  fonctions  ont 
cessé  et  que  les  comptes  de  gestion  ont 
été  vérifiés.  Les  créanciers  peuvent 
faire  saisir  le  cautionnement  dans  les 
mêmes  conditions,  dans  le  cas  seule- 
ment où  ce  caulionnement  n'appartient 
pas  à  un  tiers. 

On  nomme  aussi  cautionnement  le  con- 
trat par  lequel  un  tiers,  nommé  caution, 
s'engagea  remplir  une  obligation  qui  ne 
lui  est  pas  personnelle,  dans  le  cas  où 
celui  qui  a  la  charge  de  cette  obligation 
ne  la  remplirait  pas  lui-même.  Celui  qui 
s'est  porté  caution  pour  le  payement 
d'une  dette,  est  obligé  de  payer  cette 
dette  dans  les  délais  déterminés,  si  le 
débiteur  ne  le  fait  pas;  il  peut  ensuite 
intenter  des  poursuites  contre  le  débi- 
teur pour  rentrer  dans  ses  fonds.  Quand 
plusieurs  personnes  ont  cautionné  le 
même  débiteur,  celle  qui  a  payé  la  dette 
peut  poursuivre  les  autres  cautions, 
pour  faire  payer  à  chacune  d'elles  sa 
portion  de  la  somme  cautionnée. 
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Ou*c  les  cautionnements  volontaire- 
ment-consentis  à  l'égard  des  tiers,  on 
distingue  encore  le  cautionnement  téf/al 
et  le  cautionnement  judiciaire. 

Le  cautionnement   légal  est  celui  qui 
est  exigé  par  la  loi.  Par  exemple,  tout 
1   usufruitier    doit    fournir   caution   pour 
garantie  des  biens  dont  il  a  la  jouissance 
temporaire. 
j      Le  cautionnement  judiciaire  est  celui 
I  qu'on  est  forcé  de  fournir  par  suite  d'une 
clécision    judiciaire.  Tout  prévenu    qui 
I  est  détenu  préventivement  et  veut  obte- 
nir sa  mise    en   liberté   jjrovisoire    est 
l  condamné  à  fournir  une  caution. 
j      cartes  (jeu   de).  —   Les   jeux  de 
I  caries  se  jouent  à  32  ou  à  52  caries.  Les 
uns  sont  de  pur  hasard,  et  la  combinai- 
I  son  n'y  entre   pour  rien  ;  tels  sont  le 
I  baccarat,  le  lansquenet,  le  trente  et  qua- 
]  rante,  etc.  Dans  d'autres  il  y  a  un  mé- 
lange de  hasard  et  de  combinaison  ;  tels 
I  sont  l'écarté,  le  piquet,  le  whist.  Il  est 
intertlit  de  faire  jouer  dans  un  lieu  pu- 
blic ceux  de  ces  jeux  qui  sont  de  pur 
hasard.   Voy.  jeux.  Parmi  les  jeux  de 
j  hasard,  les  uns  se  jouent  au  coup,  c'est- 
i  à-dire  qu'après  chaque  coup,  qui  dure 
I  quelques  instants   très  courts,  on  perd 
\  ou  on  gagne  son  enjeu.  On  conçoit  qu'on 
puisse    faire    rapidement    de    grandes 
perles  à  ces  jeux  ;  nous  n'indiquons  les 
règles  d'aucun   d'entre  eux  (baccarat, 
lansquenet,  trente  et  quarante).  D'autres 
jeux  de  hasard  sejouent  en  parties  d'une 
certaine  durée,  et  les  pertes,  par  suite, 
n'y  sont  pas  plus   rapides  qu'avec  les 
jeiix  qui  admettent  de  la  science  et  des 
combinaisons.  Nous  donnons  les  règles 
de  quelques-uns  de    ces  jeux  de  hasard, 
qu'on   peut  sans  inconvénient  jouer  en 
famille  :  bataille,  trente  et  un,  etc. 

Pour  la  règle  de  quelques-uns  des 
jeux  de  cartes.  Voy.  bataille,  bézigue, 

ÉCARTÉ,  IMPÉRIALE,  LOTERIE,  MANILLE, 
NAIN  JAUNE,  PATIENCES  OU  RÉUSSITES, 
PIQUET,  POLIGNAC,  RAMS,  TRENTE  ET  UN. 
WHIST. 

Cauvalat-lès-le-Vigan  (Gard). 
—  Hameau  possédant  des  eaux  miné- 
rales froides,  sulfurées  calciques,  qui, 
administrées  en  boisson ,  «ains  et 
douches,  conviennent  pour  le  traite- 
ment des  maladies  de  la  peau,  du  rhu- 
matisme, du  catarrhe,  de  la  dyspepsie 
de  la  chlorose,  de  l'anémie,  des  conva- 
lescences difficiles. 

Etablissement  thermal,  qui  sert  en 
même  temps  d'hotcl.  Séjour  agréable, 
belles  excursions  :  climat  tempéré,  fort 
agréable. 

On  se  rend  à  Cauvalat  par  le  Vigan 
(chemin  de  fer),  et  de  là  par  voiture 
(-2  kilomètres).  Voy.  eaux  minérales. 

Cavalaire  (Var).  —  La  plage  de 
i  Cavalaire,  peu   fréquentée,   comme  la 
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plupart  des  plages  médilerranëennes, 
est  fort  belle,  de  sable  fin.  On  trouve  à 
s'y  installer,  dans  des  conditions  assez 
bonnes,  dans  plusieurs  hôtels  et  quelques 
maisons  meunlées. 

Cavalaire  est  desservie  par  le  chemin 
de  fer.  Voy.  bains  de  mer. 

cavalerie.  —  On  peut  arriver  au 
grade  d'officier  de  cavalerie,  soit  en 
passant  par  Yrcole  spéciale  mililaire  de 
Saint-Cyr.  soit  en  sortant  des  rangs. 
Les  sous-officiers  désireux  de  passer 
sous-lieutenants  doivent  subir  un  exa- 
men qui  leur  permet  d'entrer  à  Vécole  de 
i-fif/ilerie*  de  Sauniur;  ils  y  restent  un 
an  et  en  sortent  officiers. 

cavalerie  fécole  de).  — Celte  école, 
située  à  Sauniur.  a  pour  but  :  1»  de  per- 
fectionner l'instruction  d'un  certain 
nombre  de  lieutenants  de  cavalerie  et 
d'artillerie,  de  lieutenants  et  sous-lieu- 
lenants  de  génie,  désignés  pour  suivre 
les  cours  de  l'école;  2°  de  perfectionner 
et  uniformiser  l'instruction  des  sous- 
officiers  susceptibles  d'être  nommés 
sous-lieutenants;  .3»  de  compléter  l'ins- 
truction technique  des  aides-vétérinaires 
stagiaires,  en  leur  enseignant  l'équita- 
tion  et  en  les  initiant  au  service  régi- 
menlaire. 

On  ne  peut  donc  entrer  à  l'école  de 
cavalerie  que  lorsqu'on  est  déjà  dans  la 
carrière  militaire.  La  durée  des  études 
est  d'une  année. 

Cayeux  (Somme).  —  Village  au 
bord  de  la  mer,  desservi  par  le  chemin 
de  fer.  Bains  de  mer  simples  st  modestes, 
assez  fréquentés.  Voy.  bains  de  mer. 

cédratier.  —  Le  céiJratipr  ne  vient 
en  pleine  terre,  en 
France,  que  dans  la 
plaine  d'Ilyères  (Var;  ; 
il  prospère  en  Corse. 
On  fait  la  cueillette  des 
fruits  (fig.)  en  octobre 
ou  novembre ,  avant 
leur  maturité  complè- 
te, alors  qu'ils  sont 
encore  verts. 

Le  cédratier,  arbre 
délicat,  doit  être,  en 
hiver,  préservé  du 
froid  par  des  paillas- 
sons et,  en  toute  sai- 
•son.  mis  à  l'abri  des 
vents    dominants    par    des    palissades. 

céleri.  -—  Le  céleri  cru  (fig.).  en 
alade  est  de  digestion  difficile  ;  le  céleri 
'  iiit  se  digère  au  contraire  facilement. 

Pour  préparer  le  céleri  au  jus,  on  lo 
fait  cuire  d'abord  dans  de  l'eau  salée, 
puis  on  le  met  dans  du  jus  ou  du  bon 
bouillon,  et  on  épaissit  en  ajoutant  un 
peu  de  farine.  Le  céleri  entoure  aussi 
très  agréablenK-nt  une  volaille  rôtie. 


Rameau  et  fruit 
du  cédratier. 


Celles  (Ardéche).  —  Hameau  possi'- 
dant  des  eaux  minérales  bicarbonatées, 
sodiques  et  cal- 
ciques,  et  d'au- 
tres ferrugineu- 
ses sulfatées. Ces 
eaux  réussissent 
contre  le  lym- 
pbalisme. la  scro- 
fule, la  dysente- 
rie. 

On   se   rend  à 


Céleri  a  côtes. 


Céleri-rave. 


Celles  par  la  Voulte  (chemin  de  fer) ,  et 
de  là  par  voiture  (3  kilomètres).  Voy. 

EAUX    MINÉRALES. 

censeur.  —  Voy.  lycées. 

cent  (monnaie).  —  Voy.  monnaies. 

centiare  ;  surface;.  —  Voy.  super- 
ficie. 

centimes     additionnels .    — 

Impositions  supplémentaires  destinées 
à  couvrir  des  dépenses  temporaires.  On 
distingue  les  centimes  additionnels 
généraux,  dép'irtemeittaux  et  commu- 
naux ,  volés  par  les  Chambres ,  les 
conseils  générau.x  et  les  conseils  muni- 
cipaux. Les  centimes  additionnels 
peuvent  être  ajoutés  au  principal  de 
chaque  contribution  directe,  avecVafFec- 
tation  spéciale  pour  laquelle  ils  ont  été 
autorisés.  L'n  centime  additionnel  signi- 
fie une  imposition  supplémentaire  de 
un  pour  cent,  c'est-à-dire  de  un  centime 
par  franc. 

cerceau.  —  Le  jeu  de  cerceau. 
connu  de  tous,  est  un  excellent  exercice 
pour  les  enfants,  très  hygiénique.  Il  a 
en  outre  l'avantage  de  "se  prêter  très 
l)ien,  soit  à  l'amusement  d'une  bande 
d'enfants,  soit  à  l'amusement  d'un  enfant 
isolé.  Enfin  il  est  facile  et  très  peu  coû- 
teux. 

cercle.  —  La  circonférence  d'un 
cercle  (fig.)  s'obtient  en  multipliant  son 
rayon  R  par  un  nombre  constant  s  égal 
à  3,1416.  et  en  prenant  le  double  du  pro- 
duit ainsi  obtenu  ;  circonférence  =  iitR 
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(vov.  GÉOMKTRiEi.  —  Exemple  :  un  cercle 
a  i'b  décimètres  de  rayon,  quelle  est  la 
longueur  de  sa  crrconférence  ?  — 
Réponse  :  2  X  3,1416  X  23  =  137  déci- 
mètres et  8  millimétrés. 

La  surface  d'un  cercle  s'obtient  en 
multipliant  le  carré 
de  son  rayon  R  par 
le  nombre  constant 
•r  =  3,1416  :  surface  du 
cercle  =  r  R*  (voy. 
GÉOMÉTRIE  I. —  Exem- 
ple :  un  cercle  a  23  dé- 
cimètres de  rayon, 
quelle  est  sa  surface  ? 
—  Réponse:  1963  dé- 
cimètres carrés,  44  centimètres  carrés  ; 


Cercle. 


Tare  à  3  centimètres  de  l'extrémitd  de 
lépindt  à  l'aide  d'une  ficelle,  cl  on  courbe 
cet  arf  à  l'aide  d'une  longue  ficelle,  que 
l'on  attache  en  fadbe,  comme  l'indique 
la  figure. 

On  apiilique  cette  carcasse  sur  une 
grande  feuille  de  papier  de  couleur,  un 
peu  fort  ;  on  coupe  la  feuille  autour  de 
la  carcasse,  en  laissant  une  marge  de 
2  centimètres,  puis  on  replie  cette  marge 
sur  l'arc  et  sur  la  ficelle  en  la  collant  ; 
on  laisse  sécher. 

Pour  faire  l'attache  on  divise  l'épine 
en  cing  jjnrties  éyales,  et  on  perce  un 
trou  à  la  première  division  en  partant 
do  la  tête,  et  un  autre  à  la  première 
division  en  partant  de  la  queue.  Dans 


Cerf-Tolant  :  le  lancé. 


ou  19  mètres  carrés,  63  décimètres  car- 
rés. 44  centimètres  carrés. 

Remari/Ke.  —  Le  nombre  3,1416  est  un 
nombre  abstrait,  qu'on  nomme  :  le  rap- 
port de  la  circonférence  ati.  diamètre.  Il 
intervient  dans  un  grand  nombre  de 
calculs  de  géométrie:  on  le  représente 
toujours,  par  abréviation,  par  la  lettre 
grecque  n  (prononcez  fit). 

eei'f-volaiit.  —  '\'oici  comment  on 
peut  faire  soi-même  un  cerf-volant.  On 
prend  une  latte  d'un  bois  bien  sec, 
léger,  peu  flexible,  longue  de  l",  05, 
large  de  2  centimètres,  épaisse  de  .3  miU 
limètrcs.  pour  constituer  Vépine  fe  ifty.). 
Une  latte  (lerible  de  châtaignier,  de 
même  longueur,  mais  plus  mince,  cons- 
tituera Varc  a  éd.  Ou  attache  le  milieu  de 


ces  trous  on  passe  une  ficelle  un  peu 
plus  longue  que  la  distance  qui  les 
sépare,  de  telle  manière  que  cette  ficelle 
soit  sur  le  papier,  c'est-à-dire  à  l'endroit 
du  cerf- volant  :  on  la  fi.ve.  On  applique 
alors  celte  ficelle  sur  le  papier,  de 
manière  à  former  un  triangle  dont  deux 
des  sommets  soient  aux  deux  trous  qu'on 
vient  de  percer,  et  le  troisième  sur  le 
diamètre  de  l'arc.  C'est  à  un  centimètre 
au-dessus  du  point  de  la  ficelle  déter- 
miné par  ce  sommet  qu'il  faut  nouer 
solidement  le  fil  d'enlevage. 

On  ajoute  alors  au  cerf-volant  une 
queue  ayant  15  fois  sa  longueur,  consti- 
tuée par  une  ficelle  à  laquelle  on  a  atta- 
ché des  morceaux  de  papier  longs  de 

7  centimètres  et  larges  de  3,  fixés  à 

8  centimètres  les  uns  des  autres. 
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On  enlève  un  cerf- volant  en  courant 
dans  lo  sens  oiiposé  à  la  direction  du  veut, 
aprèsavoir 


Constraction  du  cerf-volant. 

vent.   Il    faut  courir   d'autant  jilus  fort 
que  le  vent  est  plus  faible. 
cerises  à  l'eau-de-vie.  —  Voy. 

FRUITS   \   l'eAD-DE-VIE. 

cerisier.  —  On  cultive  un  grand 


Port  du  cerisier  (liaut.,  8  mètrcsj  fleurs  et 
fruits. 

nombre  d'espèces  de  cerisiers  (fig.)  four- 
nissant les  fruits  connus  sous  les  noms 
suivants  -.f/riol- 
tes  (  couleur 
rouge  clair , 
chair  molle,  ju- 
teuse ,  acidu- 
lée) ,  f/nignes 
(couleur  rouge 
foncé  ou  rouge 
noir,  chair  fer- 
me ,  trt^s  su- 
crée )  ;  bigar- 
reaux (couleur 
•  rouge  pale ,  i,a  cerise  anglaise  iiâtive. 
chair     ferme  , 

sucrée)  -,  merises  (couleur  rouge  ou  noi- 
râtre, chair  tendre,  goût  légèrement 
amère). 


I^a  culture  réussit  dans  tous  les  ter- 
rains cl  a  toutes  les  expositions;  lo 
soleil  abonilantest 
toutefois  très  favo- 
rable. On  cultive 
ordinairement  l'ar- 
bre à  toute  tige , 
en  plein  vent.  On 
obtient  les  variétés 
par  semis  ou  par 
grefie  sur  merisier 
ou  sur  prunier. 

La  gomme,  lo 
blanc  ries  i-aciues 
sont  les  maladies 
les  plus  communes 

(VOV.  MALADIES  DE.S    ,  ~^    '      ,,     „  „ 

\  T.  nr,  ce  i-D  TTi  -  ^8  censé  gnotte  Belle- 


de-Sceaux. 


La  cerise  reiue-Hortense. 


ARBRES  FRUI  - 

tiers).  Les  enne- 
mis les  plus  à  redouter  sont  les  oiseaux 
et  les  pucerons  (voy.  ennemis  des  ar- 
bres frui- 
tiers). 

La  cueillet- 
te des  fruits 
se  prolonge 
assez  long-  ■ 
temps  ,  car 
tousnemiiris- 
sent  pas  à  la 
fois. Les  fruits 
mûrs  se  con- 
servent assez 
bien  sur  l'ar- 
bre, quand  on 
peut  les  préserver  des  insectes  et  des 
oiseaux,  mais  quand  ils  sont  détachés 
ils  se  gâtent  ra- 
pidement (  voy. 
emballage      des 

fruits,  CONFITl- 

RES  et  fruits   a 
l'eau-de-vie). 

Conservation  des 
cerises.  11  csl  pos- 
siblo  ilocoMSL'i-ver 
les  cerises  do  di- 
verses manières. 
Quclc^ues  person- 
nes tont  confire 
les  bigarreaux  au 
vinaigre,  comme 
on  fait  des  cornichons.  Plusieurs  varié- 
tés de  guignes,  de  griottes,  peuvent 
être  séchées  sur  des  claies,  au  soleil  ou 
dans  des  fours,  comme  on  fait  pour  les 
pruneaux*. 

Enfin  le  procédé  Appert  permet  de  les 
conserver  presque  fraîches.  On  coupe  les 
queues  très  ras,  on  met  les  fruits  dans 
des  bouteilles,  en  saupoudrant  de  sucre 
en  })oudre,  puis  on  bouche  et  on  met  au 
bain-marie  ;  on  retire  après  quelques 
minutes  d'ébullition  (voy.  conserves 
alimentaires).  Ces  cerises  sont  excel- 
lentes à  manger  telles  quelles  ou  en 
tourtes. 


La  cerise  à  bouquets. 
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■tire  des  sciences,  ou  de  l'ordre  di/s 


certificats      d'aptitudes.    — 

l''Aptitude  pédagogique.  Ce  eertilical  est 
indispensable  aux  instituteurs  et  inslilu- 
trices  s/«(/iaice.s  pour  être  nommés  titu- 
laires. Il  est  délivré  à  la  suite  d'un 
examen. 

Les  candidats  doivent  avoir  21  ans 
au  minimum,  être  pourvus  au  moins  du 
brevet  élémentaire  et  justifier  de  deux 
années  d'exercice  dans  les  écoles  pu- 
bliques ou  dans  les  écoles  privées;  des 
dispenses  de  stage  peuvent  être  accor- 
dées par  le  mimstre.  Le  temps  passé  à 
l'école  normale  primaire  compte  pour 
l'accomplissement  du  stage,  aux  élèves- 
maîtres  à  partir  de  18  ans,  aux  élèves- 
maîtresses  à  partir  de  17. 

I^'épreure  écrite  consiste  en  une  com- 
position française  sur  un  sujet  élémen- 
taire d'éducation  ou  d'enseignement; 
elle  se  fait  au  chef-lieu  de  chaque  arron- 
dissement, h'épreuve  pratique  consiste 
en  une  classe  de  trois  heures  faite  par 
chaque  candidat  dans  la  classe  ou  dans 
l'école  qu'il  dirige,  h'épreuve  orale,  qui 
se  fait  à  la  suite  de  l'épreuve  pratique, 
consiste  dans  l'appréciation  des  cahiers 
de  devoirs  mensuels,  et  dans  des  inter- 
rogations portant  sur  des  sujets  relatifs 
;■»  la  tenue  et  à  la  direction  d'une  école 
primaire  élémentaire  ou  maternelle, 
ou  sur  des  questions  de  pédagogie  pra- 
tique. 

2»  Inspection  de  l'instruction  primaire 
et  direction  des  écoles  normales  pri- 
maires. Les  candidats  à  cet  examen 
doivent  avoir  au  moins  io  ans,  et  o  ans 
d'exercice  dans  les  établissements  pu- 
blics d'enseignement  supérieur,  secon- 
daire ou  primaire,  dont  deux  au  moins 
passés  dans  les  fonctions  de  directeur 
d'école  annexe,  ou  de  directeur  d'école 
primaire  supérieure  publique.  Ils  doivent 
être  pourvus  de  l'un  des  titres  suivants  ; 
certificat  d'aptitude  au  professoral  des 
écoles  normales  primaires,  licence  es 
lettres  ou  es  sciences,  un  baccalauréat 
quelconque  de  l'enseignement  clas- 
sique, de  l'ancien  enseignement  spé- 
cial ou  de  l'enseignement  moderne. 

Epreuves  écrites.  1°  Composition  sur 
un  sujet  pédagogique  ;  2°  composi- 
tion sur  un  sujet  d'administration  sco- 
laire. 

EpreuuMorn/eç. Interrogations  et  leçon 
sur  des  sujets  tirés  d'un  programme 
spécial  arrêté  par  le  ministère. 

Epreuve  pratique.  Elle  consiste  dans 
l'inspection  d'une  école  normale,  d'une 
école  primaire  supérieure,  d'une  école 
élémentaire  ou  d'une  école  maternelle, 
avec  rapport  sur  celte  inspection. 

3»  Professorat  des  écoles  normales 
primaires.  Ce  certificat  est  également 
indispensable  pour  le  professorat  des 
écoles  primaires  supérieures.  Il  peut  être 


de  II 
lellr, 

Les  candidats  doivent  avoir  21  ans. 
être  munis  du  brevet  supérieur  ou  de 
l'un  des  baccalauréats,  ou  (pour  les 
femmes)  du  diplôme  de  fin  d'études  secon- 
daires ;  compter  deux  ans  d'exercice 
dans  les  écoles  publiques  ou  dans  les 
écoles  privées. 

Certificat  de  l'ordre  des  lettres.  Les 
compositions  écrites  sont  :  1°  une  com- 
position de  littérature  ou  de  grammaire  ; 
■2"  une  composition  d'histoire  et  de  géo 
graphie;  S"  une  composition  de  moral- 
ou  de  psychologie  appliquée  à  l'éduca- 
tion ;  4»  une  composition  de  langue 
vivante. 

Les  épreuves  orales  sonl  :  1°  une  leçon 
sur  un  sujet  tiré  au  sort;  2°  la  lecture 
expliquée  d'un  passage  d'auteur  clas- 
sique ;  3"  la  correction  d'un  devoir 
d'élève-maître  ;  4»  l'explication  d'un  texte 
allemand  ou  anglais. 

Certificat  de  l'ordre  des  sciences.  Les 
compositions  écrites  sont  ;  1»  une  com- 
position de  mathématiques  ;  2°  une 
composition  de  sciences  physiques,  chi- 
miques et  naturelles;  3°  une  composition 
de  dessin  géométrique  et  de  dessin 
d'ornement;  4»  une  composition  sur  un 
sujet  de  morale  et  d'éducation. 

Les  épreuves  orales  sont  ;  1»  une  leçon 
tirée  au  sort  (mathématiques  ou  sciences 
physiques  et  naturoUcs)  ;  2»  une  interro- 
gation portant  sur  une  autre  partie  du 
programme  que  la  leçon,  et  pouvant 
comprendre  la  correction  d'un  devoir 
d'élève-maître. 

Une  épreuve  pratique  :  manipulation 
de  phvsique  ou  de  chimie,  et  une  démons- 
tration pratique  d'histoire  naturelle. 

4°  Enseignement  du  travail  manuel. 
Les  professeurs  de  travaux  manuels  des 
écoles  primaires  supérieures  et  des  écoles 
manuelles  d'apprentissage,  et  des  écoles 
normales  primaires  doivent  être  pourvus 
d'un  certificat  d'aptitude. 

Pour  obtenir  ce  certificat,  il  faut  avoir 
21  ans,  être  pourvu  du  brevet  supérieur 
ou  du  baccalauréat  de  l'enseignement 
spécial;  les  aspirantes  doivent  avoir  le 
brevet  supérieur  ou  le  diplôme  de  fin 
d'études  de  l'enseignement  secondaire 
des  jeunes  filles.  Les  examens  se  passent 
à  Paris.  L'examen  se  compose  :  1°  pour 
les  aspirants  :  d'une  composition  de  des- 
sin géométrique  ;  d'une  épure  de  mode- 
lage; de  l'exécution  d'une  pièce  en  fer 
ou  en  bois  ;  de  l'cvéeution  d'un  objet  au 
tour  en  bois.  A  la  suite  de  ces  épreuves 
des  questions  sont  adressées  aux  can- 
didats sur  les  matières  premières  mises 
à  leur  disposition,  ainsi  que  sur  les  pro- 
cédés qu'ils  ont  employés. 

2»  Pour  les  aspirantes  :  d'une  compo- 
sition   sur    une    question    d'économie 
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domestique:  d'une  composition  de  des- 
sin d'ornement  spécialement  appliquée 
aux  travaux  d'aiguille;  d'une  épreuve 
pratique  sur  un  des  exercices  que  com- 
porte le  travail  manuel  pour  les  filles 
dans  les  écoles  normales  et  les  écoles 
primaires  supéricurns. 

5°  Professorat  des  classes  élémentaires 
de  l'enseignement  secondaire  classique. 
Les  candidats  doivent  avoir  au  moins 
22  ans  ;  ils  doivent  être  bacheliers  de 
l'enseignement  classique  ou  de  l'ensei- 
gnement moderne,  ou  bien  être  munis 
du  certificat  d'aptitude  pédagogique 
primaire,  avec  brevet  supérieur. 

Les  épreuves  du  concours  portent 
sur  la  langue  fran<;aise,  l'histoire,  la 
géographie,  l'allemand,  les  sciences 
ph^-siques  et  naturelles,  les  sciences 
mathématiques  et  les  principes  élé- 
mentaires de  la  pédagogie. 

0°  Enseignement  secondaire  des  jeunes 
filles.  Ce  certificat  est  indispensable  aux 
jeunes  filles  qui  veulent  être  chargées 
de  cours  dans  les  lycées  et  collèges  de 
jeunes  filles.  Les  aspirantes  doivent 
avoir  20  ans  au  moins,  et  posséder  le 
diplôme  de  fin  d'études  secondaires  des 
jeunes  filles,  ou  un  diplôme  de  bache- 
lier, ou  le  brevet  sujiérieur  de  l'ensei- 
gnement primaire.  Il  y  a  un  certificat  de 
l'ordre  des  lettres  et  un  certificat  de 
l'ordre  des  sciences. 

certificat  de  capacité  en 
droit.  —  ^■oy.  droit. 

certificat  de  capacité  pour 
les     sciences     appliquées.   — 
Pour  o.blenir  ce  certificat,  il  faut  :  1»  être 
âgé  de   16  ans  au  moins;  2°  passer  un 
examen  préliminaire  sur  la  langue  fran- 
çaise et  les  éléments  dos  sciences  devant 
une  faculté  ou  une  école  autorisée  pour 
l'enseignement  des  sciences  appliquées, 
afin  d'être   admis  à  y  prendre   8  ins-  | 
criptions;   3°  subir,   en    deux    années,  ; 
deux  examens  sur  la  géométrie,  la  mé-  | 
canique,  la  ph  vsique,  la  chimie,  l'histoire  j 
naturelle,  la  littérature  française,  l'his- 
toire de  France ,  la   géographie  et  le  ! 
dessin.  I>es  ûrais  d'obtention  de  ce  certi-  ! 
ficat  s'élèvent  à  580  fr.  ;  d'ailleurs  ce  ' 
certificat  n'ouvrant  les  portes  d'aucune  | 
carrière,  il  ne  s'y   présente   guère   de  i 
candidats.  "  I 

certificat  d'études  de  droit.  I 

—  Voy.  DROIT.  1 

certificat  d'études  physi- 
qucss.  chimiques  et  naturel- 
les. —  Pour  obtenir  ce  certificat,  il 
faut  avoir  suivi  pendant  un  an  au 
moins,  dans  une  Faculté  des  sciences,  | 
l'enseignement  préparatoire  des  scien-  I 
ces  physiques,  chimiques  et  naturelles. 
Sont  admis  à  suivre  cet  enseignement 
les  jeunes  gens  pourvus  d'un  diplôme 


de  bachelier,  et  les  jeunes  gens  (âgés 
de  17  ans  au  moins;  pourvus,  soit  du 
brevet  supérieur  de  l'enseignement 
primaire,  soit  du  certificat  d'études 
primaires  supérieures.  —  L'e.xamen 
comporte  une  interrogation  et  une 
épreuve  pratique  sur  chacune  des 
quatre  matières  suivantes  :  physique, 
1   chimie,  zoologie,  botanique. 

j      certificat    d'études    primai- 

I  res.    —   Ce  certificat  est  délivré  aux 
I  enfants  qui  passent  avecsuccèsl'examen 
I  correspondant  au  programme  de  l'ins- 
I  truction  primaire.  11  y  a  deux  degrés  de 
!  certificat  d'études  priniaircs. 
j      Certificat  d'études  primaires  élémen- 
I  taires.  Ce  certificat  est  délivré  après  un 
examen  public  auquel  les  enfants  peu- 
I  vent  se  présenter  dès  l'âge  de  11  ans; 
sa  possession  dispense  les  enfants  du 
reste  de  leur  temps  de  scolarité  obliga- 
toire   (voy.    INSTRUCTION     PRIMAIRE);    il 

est   nécessaire   à   tout   enfant   qui    veut 
entrer  dans  une   école   primaire  supé- 
rieure ou  dans  un  cours  complémentaire. 
L'examen  se  passe  devant  des  commis- 
sions cantonales  nommées  par  le  recteur 
et  présidées  par  l'inspecteur  primaire. 
Les  épreuves  consistent  en  :  1°  une  dic- 
tée   d'orthographe  qui   sert   en  même 
temps  d'épreuve  d'écriture  ;  2°  une  com- 
position d'arithmétique  ;   -S"  une  rédac- 
j  tion  d'un  genre  simple  ;  4°  pour  les  jeunes 
!  filles,   un   travail   de    couture    usuelle. 
I  Suivent  des  interrogations  sur  la  lecture 
[  expliquée,   la    récitation,    l'histoire,   la 
géographie,  et.  comme  matières  facul- 
î  fatives,  le  dessin  linéaire  et  l'agriculture. 
Certificat    d'études    primaires    supé- 
\  rieures.  —  Ce  certificat  est  délivré  à  la 
!  suite  d'un  e.vanien  annuel.  Aucune  con- 
;  dilion  d'âge  n'est  exigée.  La  commission 
I  d'examen  est  nommée  par  le  recteur. 
I  Les  épreuves  écrites  sont  :  1°  une  com- 
.  position  française,  2°  une  composition 
1  d'histoire  et  de  géographie  ;  3»  une  com- 
position de  mathématiques  et  de  sciences 
physiques  et  naturelles  ;  4»  une  compo- 
sition de  dessin  géométrique  ou  de  des- 
sin   d'ornement.   Les    épreuves    orales 
comprennent    un    examen    de    langue 
vivante,  un  examen  sur  le  programme 
de   l'enseignement  technique  (agricole 
ou  industriel).  Les.  épreuves  pratiques 
compreiment  le  travail  manuel,  le  chant, 
cl,  pour  les  garçons,  la  gymnastique  et 
les  exercices  militaires.  En  outre,  les 
candidats    peuvent    demander    à    être 
interrogés  sur  la  matière  des  cours  pro- 
fessionnels accessoires  qu'ils  auraient 
suivis. 

certificat  fl'études  secon- 
daires des  jeunes  filles.  —  Ce 
certificat  est  délivré  à  toute  jeune  (ille 
qui  satisfait,  dans  les  lycées  et  collèges, 
à  l'examen  de  passage  de  troisième  eu 
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quatrième  année.  Cet  examen  est  suhi 
dans  le  lycée  ou  le  collège,  devant  les 
pi-ofesseurs  mêmes  de  l'établissement. 

certificat  de  vie.  —  Toute  per- 
sonne qui  est  inscrite  au  Trésor  pour  une 
rente  viagère,  une  pension,  ne  peut  en 
toucher  les  arrérages  que  sur  la  pré- 
sentation d'un  certificat  de  vie  délivré 
par  un  notaire.  Le  coût  de  ce  certificat 
n'est  jamais  supi'-rieur  à  50  centimes. 

cei'velle.  —  Les  mets  préparés  avec 
la  cervelle  de  bœuf,  de  veau,  de  mouton, 
de  porc,  sont  généralement  agréables, 
de  digestion  assez  facile,  mais  peu  nutri- 
tifs. Les  cervelles  de  mouton  et  de  veau 
(ffj.)  sont  les  plus  estimées. 

Les  cervelles  sont  d'abord  mises  à 
dégorger  dans  l'eau  froide,  puis  débar- 
rassées de  la  peau  mince  qui  les  enve- 
loppe. 

Cervelles  à  la  sauce  piquante.  On  fait 
bouillir  les  cervelles,  pendant  un  quart 
d'heure,  dans  de 
l'eau  additionnée 
de  sel,  poivre,  vi- 
naigre ,  girofle  . 
persil ,  oignons 
coupés.  Puis  on 
les  égoutte  et  on 
les  sert  bien  chau- 
des, arrosées  par 
une  sauce  '  pi- 
quante. 

Cervelles  au  beur- 
re    noir.      Faitt's 
cuire  les  cervelles 
comme     il     vient 
d'être  dit.  et  arro-       _        „    . 
sez-les  avec    une       ^erveUe  de  veau. 
sauce*  au  beurre  noir.  On  peut  rempla- 
cer la   sauce   au  beurre  noir   par  une 
sauce*  raritjote. 

Cervelles  frites.  Les  cervelles,  cuites 
comme  ci-dessus,  mais  incomplètement, 
sont  coupées  en  morceaux,  puis  trem- 
pées dans  la  pâte  à  frire,  puis  frites  dans 
la  poêle. 

Cervelles  au  gratin.  Los  cervelles  sont 
placées  dans  un  plateau  beurré,  avec 
sel.  poivre,  muscade  râpée,  chapelure 
de  pain,  et  mises  au  four.  Quand  la  cuis- 
son est  à  moitié,  on  ajoute  des  échalotes 
coupées  menu,  et  un  filet  de  verjus. 
chaboisseau.  —  Voy.  chevusne. 
chaleur.  —  Une  température  com- 
prise entre  10  et  20  degrés  est  celle  qui 
convient  généralement  le  mieu.x  à  notre 
organisme. 

En  été,  l'excès  de  chaleur  peut  donner 
lieu  à  des  désordres  graves  de  santé, 
surtout  quand  on  s'écarte  trop  du  régime 
que  conseillent  les  hygiénistes. 

On  doit,  par  les  "fortes  chaleurs  de 
l'été,  se  garder  avec  soin  des  brusques 
variations  de  la  température,  éviter  les 


courants  d'air  au  moins  autant  qu'on  le 
fait  en  hiver,  coucher  dans  une  chambre 
bien  aérée,  sortir  le  moins  possible  au 
milieu  de  la  journée,  mais  se  garder 
aussi  des  fraîcheurs  du  matin  et  du  soir  ; 
prendre  des  bains  froids  ou,  mieu.x 
encore,  des  douches  froides. 

Au  point  de  vue  du  régime,  on  se  pri- 
vera des  boissons  glacées,  et  on  boira  le 
moins  possible  en  dehors  des  repas;  on 
évitera  les  crudités,  les  fruits  acides  ;  on 
choisira  de  préférence  les  aliments 
toniques  (œufs.  lait,  fromage,  viande). 
Enfin  on  se  gardera  de  tout  excès. 

chabot  (pêche,.  —  Le  chabot,  ou 
cabot  'fif/.j.  petit  poisson  fort  délicat,  de 
la  taille  du  goujon,  se  prend  comme  la 
loclie*.  k  la  main,  au  carrelet  ou  à  la 


Le  chabot. 


trouble  poussée  devant  soi.  On  le  pêche 
aussi  à  la  ligne. 

Challes  {Savoie).  —  Village  possé- 
dant des  eaux  minérales  froides,  sulfu- 
rées sodiques.  iodo-bromurées.  Ces  eau.x 
sont  employées  en  boisson,  bains, 
douches,  gargarismes,  inhalation  contre 
certaines  maladies  de  la  peau,  de  l'esto- 
mac, des  instestins,  contre  la  laryngite, 
l'angine  granuleuse ,  le  catarrhe ,  le 
goitre,  la  phtisie. 

Etablissement  thermal  bien  installé  ; 
plusieurs  hôtels,  maisons  meublées  dans 
de  bonnes  conditions  de  prix.  La  situa- 
tion de  Challes  est  fort  belle,  avec  des 
promenades  charmantes  et  île  faciles 
excursions  dans  les  montagnes  ;  climat 
assez  salubre,  mais  variable. 

On  se  rend  à  Challes  par  Ghambéry 
(chemin  de  fer)  ;  et  de  là  par  voiture 
publique    (6    kilomètres) .   Voy .    eaux 

MI.NÉR.\LES. 

chambre    à    coucher.   —    La 

chambre  à  coucher  est  la  pièce  la  plus 
importante  de  la  maison. 

L'hygiène  prescrit  une  aération  aussi 
grande  que  possible  de  la  chambre  à 
coucher.  Les  fenêtres  en  seront  ouvertes 
plusieurs  heures  chaque  jour;  pendant 
la  nuit,  la  porte  en  restera  également 
ouverte,  si  la  disposition  de  l'apparte- 
ment le  permet.  Le  lit  ne  sera  jamais 
placédansune  alcnve*.  peu  favorableau 
renouvellement  de  l'air.  Le  mieu.x  serait 
de  n'y  jias  mettre  de  rideaux  de  lit  ;  mais 
si  l'on  tient  à  se  conformer  à  la  mode  sur 
ce  point,  on  écartera  le  plus  possible  les 
rideauxpendantlanuit.de  telle  manière 
qu'ils  ne  s'oi)posont  pas  à  l'aération 
autour  du  dormeur. 


CHA 


—  155  — 


CHA 


On  évitera,  en  hiver,  de  laisser  le  feu 
allume  pendant  la  nuit.  Ce  feu,  en  s'étei- 
gnant  pou  à  peu,  finit  ordinairement  par 
déterminer  un  tirage  insuffisant;  de  là, 
dans  l'appartement,  des  refoulements 
d'oxyde  do  carbone  tout  à  fait  funestes 
à  la  santé,  même  lorsqu'ils  ne  produisent 
aucun  accident  grave  immédiatement 
observable. 

chambre  des  députés.  —  La 
Chambre  des  (léputén  fvoy.  constitution) 
est  élue  au  scrutin  uninominal,  par  le 
suffrage  universel.  Chaqiie  arroivUsse- 
ment  administratif,  dans  les  départe- 
ments, et  chaque  arrondissement  muni- 
cipal.  à  Paris  et  à  Lyon,  nomme  un 
député.  Les  arrondissements  dont  la 
population  dépasse  100  000  habitants 
nomment  un  député  déplus  par  100  000 "ou 
fraction  de  100  000  habitants.  I-es  arron- 
dissements, dans  ce  cas,  sont  divisés  en 
circonscriptions.  Il  y  a  un  député  pour 
le  territoire  de  Bclfbrt,  six  pour  l'Algé- 
rie, dix  pour  les  colonies.  En  tout, 
57()  députés. 

La  Chambre  se  renouvelle  intégrale- 
ment tous  les  quatre  ans;  les  élections 
ont  lieu  dans  les  60  jours  qui  suivent  la 
date  de  l'expiration  des  pouvoirs  (pour 
le  cas  de  dissolution,  voy.  président  de 
i.A  république). 

Pour  être  élu  député,  il  suffit  d'être 
électeur  et  avoir  plus  de  2o  ans.  Aucun 
militaire  ou  marin  en  activité  de  service 
ne  peut  être  élu  député.  Un  certain 
nombre  do  fonctionnaires  publics  (prési- 
dents et  membres  du  parquet  des  cours 
d'appel,  .juges  et  membres  du  parquet 
des  tribunaux  de  première  iristance, 
préfets,  sous-préfots,  sécrétAires. géné- 
raux de  préfectures, gouverneurs,  direc- 
teurs do  l'intérieur  et  secrétaires  géné- 
raux des  colonies,recteurs  et  inspecteurs 
d'académie,  inspecteurs  des  écoles  pri- 
maires, archevêques,  évêques,  vicaires 
géni5raux.  trésoriers  payeurs  généraux, 
receveurs  particuliers  des  finances, 
directeurs  des  contributions  directes 
et  indirectes,  de  l'enregistrement,  des 
domaines  et  des  postes)  ne  peuvent  être 
élus  dans  l'étendue  de  la  circonscription 
électorale  où  ils  exercent  leurs  fonctions 
et  pendant  les  six  mois  qui  suivent  la 
«•essation  de  ces  fonctions.  Les  membres 
des  familles  qui  ont  régné  sur  la  France 
sont  inéligibles.  Sauf  un  petit  nombre 
<rexceptions,  les  fonctions  de  député 
sont  incompatil)les  avec  les  fonctions 
publiques  rétribuées  sur  les  fonds  de 
l'Etat.  L'n  fonctionnaire  public  ne  ren- 
trant pas  dans  les  catégories  ci-dessus 
peut  se  présenter  au  suffrage  des  élec- 
teurs; mais  il  cesse  d'être  fonctionnaire 
s'il  est  élu. 

Il  est  pourvu  aux  vacances  survenant 
par  suite  de  décès  ou  de  démission  des 
députés,  dans  un   délai  de   trois  mois; 


toutefois,  si  la  vacance  survient  dans  les 
six  mois  qui  précédent  les  élections 
générales,  il  n'y  est  pas  pourvu. 

Les  députés  touchent  une  indemnité 
annuelle  do  9  000  fr.  Cette  indemnité  no  ■ 
peut  se  cumuler  avec  un  traitement 
de  l'Etat  pour  les  fonctionnaires  qui  sont 
autorisés  par  la  loi  à  être  élus  députés 
(voy.  aussi  constitution). 

chambre  des  mises  en  accu- 
sation. —  Voy.  COUR  d'appel. 

champignons. —  Voici  quelques 
conseils  pratiques  relativement  aux 
champignons. 

Bons  et  mauvais  champignons.  Les 
espèces  de  champignons  sont  fort  nom- 
breuses (yî.r/.);  les  unes  sont  comestibles, 
les  autres  au  contraire  très  vénéneuses. 
La  plupart  des  champignons  comesti- 
bles sont  cueillis  dans  les  lieux  où  ils 
croissent  naturellement,  le  plus  souvent 
dans  les  bois  ou  les  prairies.  Un  seul,  le 
champir/non  de  couche,  est  soumis  à  une 
culture  régulière  (voy.  plus  loin)  ;  un 
autre,  la  truffe,  se  multiplie  également 
presque  à  volonté,  dans  certaines  ré- 
gions (voy.  truffe). 

Aucun  caractère  général  n'existe,  qui 

permette  de  distinguer  les  champignons 

comestibles  de  ceux  qui  sont  vénéneux. 

Aucune    description,    aussi    complète 

qu'elle   soit,   aucune    représentation   à 

l'aide  de  gravures,  même  bien  coloriées, 

ne  saurait  mettre  en  garde  contre  des 

erreurs  dangereuses.  Pour  ne  citer  qu'un 

!  exemple,   les    variétés    comestibles  do 

1  ci'pes  diffèrent  souvent  st  peu  des  varié- 

j  t('s   dangereuses,   que   des   indications 

1  écrilcs  ou  figurées  seraient  impuissantes 

à   établir  ces   différences   d'une   façon 

ccriaine. 

Nous  n'avons  donc  à  donner,  sur  ce 
point,  qu'une  seule  règle  prati(jue,  de 
laquelle  on  ne  devra  jamais  s'écarter. 
Cueillez  seulement  les  "champignons  que 
vous  connaissez  parfaitement  bien,  pour 
les  avoir  cueillis  déjà  fréquemment  sous 
la  direction  de  personnes  très  compé- 
tentes en  cette  matière.  N'acceptez 
jamais  de  champignons  d'une  main 
étrangère,  que  si  la  personne  qui  les  a 
récoltés  a  une  réelle  habitude  de  les 
rechercher.  Dans  les  pays  où  les  cham- 
])ignons  sont  abondants,  et  l'objet  d'un 
commerce  suivi,  achetez-les  sur  le  mar- 
ché en  toute  confiance  ;  mais  n'achetez 
que  les  espèces  dont  le  coniinerce  est 
courant.  A  Paris,  en  particulier,  vous 
pouvez  avoir  confiance  en  toutes  les 
espèces  dont  la  vente  est  autorisée  dans 
les  marchés  publics. 

Tout  champignon  dont  l'odeur  est 
désagréable,  tout  champignon  dmit  la 
chair,  d'abord  blanche.  l)lcuil,  rouj^'it  ou 
jaunit  au  contact  do  l'air,  quand  on  cassô 
la  tête;  tout  champignon  trop  vieux, 
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doit  être  impitoyablement  rejeté.  Mais  ' 
on  doit  rejeter  aussi  tout  champignon  j 
ayant  une  bonne  odeur  et  une  chair  res- 
tant blanche,  si  on  ne  connaît  pas  par-  ' 
faitement  son  espèce. 

On  ne  doit  accorder  aucune  confiance 
aux  divers  procédés  indiqués  dans  les 
livres  de  cuisine  pour  véritier  la  qualité 
des  champignons  (épreuve  de  l'oignon  ' 
blanc,  de  la  cuiller  d  argent,  de  la  bag^ue 
en  or,  de  la  morsure  des  limaces,  etc.). 

Les  personnes  assez  imprudentes  pour 
consommer  des  champignons  douteux 
se  mettront  à  l'abri  des  accidents  en  les 
soumettant,  avant  cuisson,  au  traitement  i 
suivant.  On  coupe  les  champignons  en  j 
quatre  morceaux  s'ils  sont  de  dimen-  i 
sions  moyennes,  en  huit  morceaux  s'ils 
sont  très  gros.  On  en  met  oOO  grammes 
dans  un  litre  d'eau  additionnée  d'une 
cuillerée  de  bon  et  fort  vinaigre  on  de 
deux  cuillerées  de  sel  marin.  On  les  ' 
laisse  macérer  dans  ce  liquide  pendant 
au  moins  deux  heures,  après  quoi  on  les 
lave  à  grande  eau.  On  les  met  ensuite 
dans  un  vase  rempli  d'eau  froide  qu'on 
pose  sur  le  feu.  Après  un  quart  d'heure 
à  une  demi-heure  d'ébullilion,  les  cham- 
pignons ont  perdu  tout  leur  principe 
nuisible  ;  on  les  lave  encore,  et  ils  sont 
dès  lors  en  état  d'être  préparés  pour  la 
table  sans  que  l'on  ait  rien  à  redouter. 

Empoisonnement  par  les  cheunpignons. 
Les  caractères  de  lempoisonnenient  par 
les  champignons  sont  les  suivants  :  nau- 
sées, envies  de  vomir,  efforts  de  vomis-  j 
sèment  avec  défaillance,  anxiété,  senti-  | 
ment     de     suffocation .     d'oppression  : 
souvent  ardeur  avec  soif,  constriction  à 
la  gorge,  douleur  constante  à  la  région 
de  l'estomac  ;  quelquefois,  vomissements  , 
fréquents  et  violents,  selles  abondantes, 
noirâtres,  sanguinolentes,  avec  coliques, 
efforts  sans  effet,  gontîement  et  tension 
douloureuse  du  ventre  ;  d'autres  fois,  au 
lontraire.  il  y  a  constipation,  rétention 
.  d'urine.  Puis"  surviennent  des  vertiges,  , 
pesanteur  de  tète,  stupeur,  délire,  assou-  [ 
pissement,  léthargie,  crampes  doulou- 
reuses, convulsions, froid  des  extrémités, 
faiblesse  du  pouls.  Quelquefois  les  acci-  ; 
dents  se  déclarent  peu  de  temps  après 
le   repas:   le  plus  souvent   ils  ne  sur-  | 
viennent  qu'après  dix  à  douze  heures.  ; 

Il  est  urgent  d'envoyer  chercher  au 
plus  vite  un  médecin.  "En  attendant  on 
fera  vomir  le  malade  :  pour  cela  on 
introduit  les  doigts  ou  une  barbe  de  ' 
plume  dans  l'arrière-gorge  pour  titiller 
la  luette:  ou  bien  on  fait  avaler  de  Vhuile 
tié'lc  ;  ou  bien  on  administre  de  Vèmétique 
(3  à  10  centigrammes  dans  très  peu 
d'eau).  Il  faut  surtout  se  garder  de  faire 
boire  au  malade  de  l'eau  ou  de  la  tisane 
en  abondance.  En  même  temps  on  donne 
iHi  lavement  purgatifavecduse/.  dusé»ié, 
ou,  n:ieu^.   du  sulfate  de  soude,  si  on 


en  a.  8i  le  médecin  tarde  à  venir,  on 
réchauffe  le  malade  en  l'entourant  de 
bouteilles  pleines  d'eau  chaude;  on  lui 
donne  un  peu  de  café,  ou  de  l'éther  sur 
du  sucre. 

Assaisonnement     des    champignons . 

L'assaisonnement  est  varié. 

1.  Les  champignons,  bien  épluchés, 
coupés  en  gros  morceaux,  s'il  y  a  lieu, 
sont  jetés  pendant  un  instant  dans  l'eau 
bouillante  vinaigré'e.  puis  on  les  fait  sau- 
ter dans  la  casserole  avec  beurre,  sel. 
poivre,  persil,  ail  hachés.  En  l'a  ou  20  mi- 
nutes, la  cuisson  est  complète. 

2.  Les  gros  cèpes  et  les  grosses 
oronges,  bien  épluchés,  sont  mis  à  cuire 
sur  le  gril,  puis  garnis,  au  moment  de 
seryir.  d'une  pelote  de  beurre  munie  de 
sel.  poivre  et  fines  herbes. 

3.  Les  cèpes  à  la  bordelaise  se  pré- 
parent de  la  manière  suivante.  Les 
champignons,  bien  épluchés,  sont  mis 
dans  la  poêle  avec  un  mélange,  en  quan- 
tités égales,  de  beurre  et  d'huile  d'olive; 
on  les  fait  frire  jusqu'à  ce  que  l'eau  ren- 
due par  les  champignons  ait  complète- 
ment disparu,  et  que  ceux-ci  soient 
devenus  bien  roux.  On  ajoute  alors,  dans 
le  creux  do  chaque  champignon,  un 
hachis  fin  fait  de  persil,  écnaiote,  ail, 
champignons  :  on  laisse  cuire  encore 
pendant  quelques  minutes,  on  arrose 
d'un  peu  de  bouillon  gras,  ou  jus  de 
viande,  de  façon  à  faire  une  sauce  très 
courte,  et  on  sert  très  chaud. 

Les  champignons  conservés  s'apprê- 
tent comme  les  frais;  mais  ils  cuisent 
plus  vite. 

Conservation    des    champignons.   On 

peut  conserver  les  champignons  de 
diverses  manières. 

1.  Les  champignons  (cèpes,  mousse- 
rons, morilles)  sont  pelés,  lavés  et 
plongés  pendant  deux  ou  trois  minutes 
dans  l'eau  bouillante.  Puis  on  les  met 
sur  une  claie,  et  on  les  fait  sécher  à 
l'ombre  dans  un  courant  d'air,  ou  au 
four  très  peu  chauffé.  On  les  garde 
ensuite  à  l'abri  de  la  poussière  et  de 
l'humidité.  Ces  champignons  secs  sont 
très  bons  comme  assaisonnement  dans 
les  ragoûts.  Pour  les  employer,  on  les 
met  d'abord  à  tremper  dans  l'eau, 
pendant  une  heure. 

2.  Les  champignons,  bien  épluchés, 
sont  mis  à  cuire  à  la  casserole  avec  sel, 
beurre  (ou  huile,  ou  graisse)  et  jus  de 
citron;  quand  ils  sont  refroidis,  on  les 
met  dans  des  bouteilles  à  large  goulot, 
en  même  temps  que  l'assaisonnement, 
on  ferme  avec  de  bons  bouchons,  bien 
ficelés  et  cachetés,  et  on  fait  chauffer 
pendant  -30  minutes  au  bain-marie  (voy. 

C0N"SERV.\TI0N  DES  M.VTlfrRES  ALIMEN- 
TAIRES).  Les    bouteilles   peuvent  être 
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avantageusement  remplacées  par  des 
boites  en  fer-blanc. 

Les  champignons  ainsi  conservés 
servent  non  seulement  en  garniture, 
mais  encore  en  plats,  comme  les  cham- 
pignons frais. 

3.  On  conserve  parfaitement  bien  les 
champignons  sous  la  graisse.  Pour  cela 
on  les  fait  sauter  à  la  graisse  ;  quanl  ils 
ont  jeté  leur  eau.  on  enlès'e  cette  eau, 
on  les  met  dans  un  pot  en  faïence  et  on 
coule  de  la  graisse  fondue,  de  façon 
qu'ils  soient  entièrement  recouverts. 

Culture  des  champignons.  Le  cham- 
pignon lie  couche,  ou  nfj'inc  chatupêtre, 
est  cultivé  en  grand,  particulièrement  à 
Paris.  Celte  culture  se  fait  principale- 
ment à  l'obscurité,  dans  des  caves  ou  des 
carrières   '1,.  .  elle   o<t   assi'z  délicate 


Champignonnière.  —  La  culture  de  l'aguik 
comestible,  ou  champignon  de  couche,  se  fait 
dans  les  endroits  obscurs,  sur  des  couches  de 
fumier. 

pour  ne  donner  que  des  résultats  fort 
incertains  entre  des  mains  inexpérimen- 
tées. Aussi  nous  contenterons-nous 
d'indiquer  un  procédé  plus  simple.  On 
prend  du  bon  fumier,  bien  consommé, 
dont  on  a  enlevé,  à  l'aide  d'un  trident, 
toute  la  paille  un  peu  longue.  Tous  les 
trois  ou  quatre  jours,  on  le  remue  avec 
soin,  puis  on  le  njet  en  tas  et  on  le  bat 
avec  le  fer  de  la  pelle.  On  arrive  ainsi, 
au  bout  de  trois  ou  quatre  opérations,  à 
obtenir  un  fumier  bien  homogène,  hu- 
mide, mais  non  mouillé.  On  lui  donne 
la  forme  d'un  tas  haut  de  50  à  60  centi- 
mètres, large  de  60  à  "0.  et  d'une  lon- 
gueur quelconqtie.  On  y  sème  le  hlanc 
ae  champignon  ,  par  petites  plaques 
larges  de  3  à  4  centimètres,  placées  à 
13  centimètres  les  unes  des  autres,  et  à 
une  profondeur  de  6  à  7  centimètres. 
On  bat  bien  avec  le  fer  de  la  pelle,  on 
recouvre  d'une  bonne  terre,  légère,  un 
peu  humide,  sur  une  épaisseur  de  o  à  C 
centimètres,  on  bat  de  nouveau,  et  on 
recouvre  d'une  natte.  Au  bout  d'une 
huitaine  de  jours,  on  arrose  avec  une 
dissolution  renfermant  40  grammes  de 


sel  ée  niti-e  par  litre.  Quatre  à  cinq  jours 
plus  tard  apparaissent  les  champignons. 
Le  btanc  (le  champignon  se  vend  chez 
les  marchands  de  grraines. 

chanceliers.    —    ^oy .     agents 

CONSUL.ilRES. 

chancre.  —  Vo\-.  arbres  fruitiers 

[malailies  des/. 

changement  de  noms.  —  Toute 
personne  qui.  sans  l'autorisation  du 
Conseil  d'Etat,  a  publiquement  changé 
son  nom  pour  s'attribuer  une  distinction 
honorifique,  est  passible  d'une  amende 
de  500  à  lOOOo  fr. 

chant  ''certificat  d'aptitude  à  l'ensei- 
gnement du  I.  —  L'examen  a  lieu  à  Paris. 
Les  candidats  doivent  être  âgés  de  plus 
de  18  ans.  Les  épreuves  se  divisent  en 
épreuves  écrites  (rédaction  sur  une 
question  d'enseignement  musical,  dictée 
musicale,  réalisation  d'une  basse  chif- 
frée et  d'un  chant  donné)  et  d'épreuves 
pratiques  (lecture  à  première  vue.  chant 
d'une  mélodie  avec  paroles;  exécution 
par  cœur,  sans  accompagnement,  d'un 
air  avec  paroles;  exécution,  surlepiano, 
d'un  accompagnement  simple  ;  interro- 
gations diverses). 

chantage.  —  Le  chantage,  qui 
consiste  à  se  faire  donner  de  l'argent  en 
menaçant  une  personne  de  la  déshonorer 
jiar  des  révélations  compromettantes, 
est  puni  d'un  an  à  cinq  ans  de  prison,  et 
de  50  à  .'ÎOOO  Irancs  d'amende. 

chanterelles.  —  Voy.  appelants. 

chanvre.  —  Voy.  matières  tex- 
tiles. 

charades.  —  La  charade  est  une 
sorte  d'énigme  dans  laquelle  le  mot  que 
i'on  donne  à  deviner  est  partagé  en  deux 
ou  trois  autres  mots  que  l'on  appelle 
premier,  second,  dernier,  et  que  l'on  fait 
connaître  par  leurs  définitions:  le  mot 
à  deviner  s'appelle  alors  le  tout  ou  l'en- 
tier. 

Charades    en    vers,  Les   charades    à 
deviner  se    font  souvent  en  vers.   En 
voici  quelques  exemples. 
Pour  aller  me  trouver,  il  faut  plus  que  les  pieds. 
Kt  souvent  on  elieniin  on  dit  sa  palcnôtre  ; 
Mon  tout  est  séparé  d'une  de  ses  moitiés; 
La  moitié  de  mon  tout  sert  h  mesurer  l'autre. 

Le  mot  de  cette  charade,  assez  diffi- 
cile à  deviner,  est  Angleterre,  c'est  le 
tout,  qui  se  décompose  en  angle  et  terre, 
lesquels  sont  ses  moitiés. 

Mon  premier  ronge  mon  second, 
Kt  niun  toul  mène  à  Cliarcnton. 

Le  mot  est  vertige  (ver-tige). 
Mon  premier  dans  les  airs  porte  sa  nolilc  tige 
Mon  dernier  va  s'y  perdre  et  mon  tout  y  voltige 

Le  mol  est  pinson  {pin-son). 
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Du  liant  (lo  mon  incniicr,  un  pompeux  t'talagc 
V^\6  chut  l'autre  jour,  et  s'en  mordit  les  doigts  : 
Quoique  de  mon  sceond  elle  ait  le  bavardage, 
Klle  se  tut  alors  pour  la  iiremiére  fois  ; 
Muis  mon  tout  la  guérit;  elle  en  sera  plus  sage. 

Le  mol  est  cliarpie  (rli(tr-jiii'). 

On  est  indulgent  sur  la  valeur  poé- 
tique des  charades,  cl  chacun  peut  s'y 
exercer  sans  ridicule. 

Jeu  des  charades.  Dans  le  jeu  des  cha- 
rades, on  improvise  les  détinitious  des 
mots,  sans  se  donner  la  peine  de  les 
mettre  en  vers,  cl  on  donne  les  mots  à 
deviner  aux  personnes  présentes. 

Il  n'esl   i)as   nécessaire   que  l'orlho- 

fraphe  soit  respectée  dans  ces  jeux 
'es])rit  ;  il  suffit  que  la  définition  qu'on 
donne  de  chatiue  partie  du  mot,  et  de 
son  tout,  ne  soit  pas  trop  baroque. 

Mon  premier  se  donne  aux  malades. 

Mon  seeond  c'est  vous  et  moi. 

Mon  troisième  sert  aux  eliiffonniers. 

Mon  dernier  est  le  bord  d'un  fleuve  sans 

en  avoir  l'r. 
Mon  tout  est  nécessaire  au  cliemin  de  fer. 

Le  mot  est  locomotive  {loc-homme- 
Itotte-u-e). 

Mais,  sous  peine  d'être  absolument 
inintelligible,  il  ne  faut  pas  pousser  la 
fantaisie  trop  loin  dans  ce  genre. 

Voici  quelques  exemples  de  mots 
qu'on  peut  aisément  donner  à  deviner 
en  charades:  ami-don;  bis-sac;  bon-bon; 
but-or;  cor-beau;  cor-don;  corne-muse; 
cor-saije ;  coii-ragi;;  di-trcsse;  drap-eau; 
écrit-eau;  épi-gramme  ;  fini-stère;  molle- 
ton; or-ange;  pré- texte  ;  thé-âtre;  ver- 
veine. 

Charades  en  action.  Dans  la  charade 
en  action,  les  joueurs  imaginent  des 
scènes  dans  lesquelles  ils  expriment  le 
sens  des  diverses  parties  du  mol,  puis  le 
sens  du  tout.  Le  jeu  des  charades  en 
action  est  fort  gai,  mais  il  conduit  très 
souvent  les  joueurs  à  mettre  toute  la 
maison  au  piilage,  pour  se  procurer  les 
accessoires  dont  ils  ont  besoin. 

Supposons  qu'on  ail  choisi  le  mot 
délire  [dé-lire).  On  représentera  d'abord 
une  scène  de  jeu  de  dés;  puis  un 
auteur  lisant  ses  poésies;  et,  pour  le 
tout,  tine  scène  de  folie. 

Les  charades  en  action  peuvent  con- 
sister en  des  scènes  très  courtes,  ou,  au 
contraire  en  des  scènes  développées 
assez  longuement.  Le  jjIus  souvent  elles 
sont  improvist'-cs,  et  exigent  de  la  part 
des  joueurs  de  rallcntion,  de  l'intelli- 
gence et  du  tact;  des  costumes  pitto- 
resques, également  improvisés,  en  aug- 
mentent l'intérêt. 

Voici  quelques  exemples  de  charades 
qu'on  peut  aisément  mettre  en  action  : 
ballot  (bal-lot);  basse-cour  (basse-cour); 
machine  {mnt-chine)  ;  souterrain  (sou- 
terrain) ;  terreur  (terre-heure). 

Comme  on  le  voit,  les  charades  en 


action  ne  respectent  pas  toujours  l'ortho- 
graphe. Mais  là  encore,  on  doit  se  gar- 
der, à  moins  qu'il  ne  soit  convenu  qu'on 
fera  des  folies,  d'une  fantaisie  exagérée. 

charbon.  —  Voy.  arbres  fruitiers 
(maladies  des)  ;  ÉnzôoTlliS  ;  porc. 

Charbonnières  (Hhône).  —  Vil- 
lage de  621  hal)itants,  dans  une  jolie 
situation  ;  climat  agréable.  Les  eaux, 
ferrugineuses,  réussissent  bien  contre  la 
chlorose,  l'anémie,  la  dyspepsie.  Bon 
établissement  de  bains;  hôtels,  maisons 
meublées.  On  se  rend  à  Charbonnières 
par  chemin  de  fer  (station  de  Saint-Paul, 
très  voisine    du   village).   Voy.  eaux 

MINÉRALES. 

charcuterie.  —  La  charcuterie, 
sous  toutes  ses  formes  ("jambon ,  saucisse, 
boudin,  galantine,  etc.),  ne  doit  jamais 
servir  de  base  à  l'alimenlation.  Toutes 
ces  préparations,  prises  trop  fréquem- 
ment ou  en  trop  grande  quantité,  sont 
échautïaiites.  excitantes,  indigestes. 

Les  malades,  les  convalescents,  les 
personnes  dont  l'estomac  est  délicat, 
font  bien  de  s'en  abstenir  complètement. 

11  va  de  soi,  d'ailleurs,  que  les  incon- 
vénients de  la  charcuterie  sont  moindres 
à  la  campagne,  où  l'exercice,  le  grand 
air,  facililent  la  digestion,  qu'ils  ne  le 
sont  à  la  ville. 

La  charcuterie  qu'on  consomme  doit 
toujours  être,  d'ailleurs,  dans  un  parfait 
état  de  conservation.  Il  est  prudent  de 
ne  consommer  que  les  préparations 
cuites,  la  charcuterie  crue  pouvant 
déterminer  des  maladies  graves  [tri- 
chiiioxe,  ver  solitaire). 

chargement.  —  Voy.  postes. 

charivari  (législation) .  —  Tout 
auteur  d'un  c/(rtcii.'rtri  fait  dans  un  but  in- 
jurieux devant  le  domicile  de  quelqu'un, 
"est  passible  d'une  amende  qui  ne  peut 
dépasser  lo  francs,  et  même  d'un  empri- 
sonnement de  1  à  -ï  jours. 

Chartes  (école  des).  —  Cette  école, 
située  à  Paris,  est  destinée  à  former  des 
archivistes  paléographes  pour  les  fonc- 
tions d'archiviste  et  de  bibliothécaire. 
Le  régime  est  l'externat  (gratuit,  des 
bourses  d'entretien  sont  accordées);  la 
durée  des  étuiles  est  de  trois  ans.  Les 
candidats  doivent  avoir  moins  de  2o  ans 
et  être  bacheliers.  Le  concours  porte  sur 
le  latin,  l'histoire,  la  géographie. 

Les  élèves  qui  satisfont  aux  examens 
de  sortie  et  à  la  thèse,  reçoivent  le 
diplôme  d'archiviste  paléographe,  et  sont 
nommés  archivistes  à  Paris  ou  dans  les 
départements,  emplojés  dans  les  l)iblio- 
thèqucs,  etc. 

chasse.  —  La  chasse  est  l'action  do 
poursuivre  des  quadrupèdes  ou  des 
oiseaux  sauvages  pour  les  tuer  ou  les 
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prendre  vivants.  Elle  a  pour  but.  soit  de 
détruire  les  animaux  nuisibles,  soit  de 
pourvoir  à  notre  alimentation.  Les  ani- 
maux sauvages  que  l'on  poursuit  pour 
lalimentalion  portent  le  nom  de  fjihiers. 
La  chasse  se  pratique  de  plusieurs 
manières.  La  cliasse  à  courre  {fif/-}  con- 
siste à  faire  poursuivre  une  seule  béte 
par  une  meute  accompagnée  de  veneurs 
à  cheval,  jusqu'à  ce  qu'elle  tombe  épui- 
sée de  fatigue.  Dans  la  chasse  à  tir,  on 
cherche  ordinairement  et  on  fait  lever  le 


d'être  utile,  et  réellement  pratique,  nous 
ne  pouvons  songer  à  indiquer  les  pro- 
cédés employés  dans  la  grande  chasse 
(cerf,  chevreuil,  loup,  etc.):  les  chas- 
seurs qui  s'y  livrent  n'ont  pas  besoin  do 
nos  conseils.  Nous  n'aurons  non  plus  qu'à 
dire  fort  peu  de  choses  sur  la  chasse  au 
chien  d'arrêt  ou  au  chien  courant:  ces 
chasses,  auxquelles  se  livrent  presque 
tous  les  chasseurs,  ne  peuvent  s'ensei- 
gner par  les  livres;  il  y  faut  la  pratique 
sous   la   direction    d'un     L'uide    exercé. 


Chasse  à  courre   (Sanglicrj. 


gibier  avec  des  chiens  courants  et  des 
chiens  d'arrêt  (fig.),  ou  bien  on  attend  le 
gibier  à  l'atTùt,  pour  le  tuer  ensuite  à 
coups  de  fusil.  La  chasse  à  tir  et  la 
chasse  à  courre  sont,  sauf  quelques 
exceptions,  les  deux  seuls  modes  de 
chasse  qui  soient  autorisés  en  France. 

La  chasse  avec  divers  engins,  ou 
chasse  aux  pièges  est  généralement 
interdite.  Dans  cette  chasse  aux  pièges, 
très  variée  dans  ses  moyens,  et  1res 
destructive  dans  ses  etTels,"on  distingue 
les  instruments  qui  servent  à  attirer  ou 
approcher  le  gibier  (pipeaux,  appeaux, 
lanternes  à  rétiecleur,  miroirs,  etc.)  et 
ceux  qui  servent  à  le  prendre  (traque- 
nard, bascules,  toiles,  halliers,  gluaux, 
lacets,  etc.). 

Il  faudrait  tout  un  volume  pour  décrire, 
même  sommairement,  les  divers  procé- 
dés employés  pour  la  poursuite  des  prin- 
cipaux gibiers.  Aussi  ne  traiterons-nous 
qu'un  petit  nombre  de  questions.  Dans 
ce  Dictionnaire,  qui  a  surtout  pour  objet 


Nous  nous  contenterons  donc  de  cer- 
taines indications  pratiques  relatives  à 
quelques  gibiers,  et  de  la  description  des 
principales  méthodes  employées  pour  la 
capture  de  certains  petits  oiseaux  ou  de 
quelques  animaux  nuisibles. 

Pour  le  matériel  et  les  procédés  de 
chasse,  voyez  akfct,  appjîau.  appe- 
lants, ARAIG.NE,  ASSOMMOIR,  BRAI,  CHAN- 
TERELLES, CHIENS  DE  CHASSE,  COLLET. 
FURET.  OLC.  GLCACX,  HALLIER,  HAUSSE- 
PIED,  LACETS,  MÉSANGETTE,  .MOQUETTES. 
N.^PPES,  PANTIÈRE,  PIPÉE,  POCHETTE. 
QUATRE  DE  CHIFFRE,  RAFLE,  SAUTE- 
RELLE, TIR,  TIRASSE,  TONNELLE,  TRAÎ- 
NEAU, TRAINEE,  TRAQUENARD,  TRÉBU- 
CHET. 

Pour  les  animaux  dont  il  est  question 
dans  ce  Dictionnaire,  voj'ez  alouette. 

BÉCASSE,  BÉCASSINE,  BECFIGUE,  BELETTE. 
BLAIREAU,  CAILLE,  CAN.UVD  SAUVAGE, 
CORBEAU,  ÉCUREUIL,  FAISAN,  FOUINE, 
GRUE,  LAPIN,  LIÈVRE,  LOUP,  LOUTRE, 
MARTE,     MERLE.     OISEAUX.    OISEAUX    DE 
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tement.  Dans  chaque  dëparlement,  il  est 
interdit  de  mettre  en  vente,  de  vendre, 
d'acheter,  de  transporter  et  de  col- 
porter du  gibier  fpendant  le  temps  où  la 
chasse  n'est  pas  permise  ;  l'infraction  ù 
cette  défense  entraîne  une  amende  et  la 
confiscation  du  gibier. 

Les  pennis  de  chasse  (fif/.),  valables 
pour  un  an,  sont  délivrés  par  les  sous- 
préfets,  sur  l'avis  des  maires,  à  qui  la 
demande  doit  être  adressée;  le  prix  on 
est  de  28  francs.  Les  enfants  de  moins  de 


PB  OIE,  ORTOLAN,  PERDRIX,  PIE.  PIGEONS, 
PI.CVIER,  PUTOIS,  R.M.E  1>E  GENET, 
KENABD.  SARCELLE.  TAIPE,  VANNEAU. 

Législation  de  la  chasse.  J.,e  droit  de 
I  liasse  est  accordé  à  tous,  mais  l'exer- 
rice  en  est  réglementé. 

Le  droit  de  chasse  sur  un  fonds  appar- 
tient exclusivement  au  propriétaire  ou  à 
l'usufruitier  de  ce  fonds  ;  lui  seul  peut 
autoriser  un  tiers  à  chasser  sur  ses 
terres.  Toutefois  le  gibier  qui  vit  sur  ses 
terres  ne  ])eut   être  considéré  comme 


sse  au  chien  d'arrêt. 


étant  sa  propriété.  Un  chasseur  qui  a 
tué  du  ginier  sur  la  propriété  d'autrui, 
sans  autorisation,  même  en  temps  pro- 
hibé et  sans  permis  de  chasse,  en  est 
cependant  le  légitime  propriétaire:  il 
encourt  seulement  une  peine  pour  le  délit 
qu'il  a  commis.  La  propriété  du  chasseur 
sur  son  gibier  date  du  moment  où  il  a 
blessé  raortellement  ce  gibier;  tant  qu'il 
n'est  que  poursuivi  ou  légèrement  blessé 
le  gibier  appartient  à  celui  qui  peut  s'en 
emparer  le  premier. 

Nul  ne  peut  chasser,  même  sur  ses 
terres,  si  la  chasse  n'est  ouverte,  et  s'il 
n'a  obtenu  un  permis  de  chasse.  Toute- 
fois, le  propriétaire  peut  chasscrou  faire 
chasser  en  tout  temps,  sans  permis  de 
chasse,  dans  ses  possessions  attenant  à 
une  habitation  et  entourées  dune  clôture 
continue  faisant  obstacle  à  toute  commu- 
nication avec  les  héritages  voisins. 

Les  7>réfets  déterminent,  par  des  arrê- 
tés publiés  au  moins  «lix  jours  d'avance, 
l'époque  de  l'ouverture  et  celle  de  la 
clôture  de  la  chasse  dans  chaque  dépor- 


16  ans,  les  interdits,  les  gardes  cham- 
pêtres des  communes,  les  gardes  fores- 
tiers de  l'Etat,  les  personnes  qui  ont 
encouru  certaines  condamnations,  ne 
peuvent  obtenir  de  permis  de  chasse  : 
les  mineurs  de  16  à  21  ans  ne  peuvent  eu 
obtenir  que  sur  la  demande  de  leurs 
père,  mère  ou  tuteur.  Le  permis  de 
chasse  ne  donne  le  droit  de  chasser  que 
là  où  le  propriétaire  des  terres  ne  s'y 
oppose  pas  ;  il  ne  permet  de  chasser  que 
pendant  le  jour,  à  tir,  à  courre  et  au 
furet. 

En  dehors.des  temps  pendant  lesquels 
la  chasse  est  ouverte,  lespréfets  peuvent 
autoriser  la  chasse  des  oiseaux  de  pas- 
sage, du  gi))ier  d'eau  dans  les  marais, 
étangs,  des  animau.v  malfaisants.  La 
chasse  est  interdite  en  temps  de  neige. 

I^a  chasse  sans  permis,  en  temps  pro- 
hibé, la  chasse  sur  le  terrain  d  autrui,  la 
chasse  en  temps  de  neige,  la  chasse avc' 
des  engins  prohibés,  la  chasse  de  nuit, 
etc.,  sont  autant  de  délits  passibles 
d'amendes  qui, dans  certains  cas,peuvcnt 
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aller  à  300  francs,  et  d'emprisonnement 
qui  peut  aller  à  3  mois. 

Tout  jugement  de  condamnation  pro- 
nonce la  confiscation  des  filets,  engins 
et  autres  instruments  do  chasse,  il 
ordonne,  en  outre,  la  destruction  des 
instruments  de  chasse  prohibés.  Il  uro- 


paale  jugement,  sans  que  cette  fixation 
pufese  être  au-dessus  de  50  francs. 

chat.  —  I>e  chat  (fig.)  est  parfois 
pour  nous  un  domestique  infidèle,  mais 
qui  nous  rend  de  grands  services  par  la 
euerre  qu'il  l'ait  aux  souris  et  aux  rats. 


^^'*^*'™:^n 


Permis  de  cliasse. 


nonce  également  la  confiscation  des 
armes,  excepté  dans  le  cas  où  le  délit  à 
été  commis  par  un  individu  muni  d'un 
permis  de  cliasse  dans  le  temps  où  la 
chasse  est  autorisée.  Si  les  armes,  filets, 
engins  ou  autres  instruments  de  chasse 
n'ont  pas  été  saisis,  le  délinquant  est 
condamné  à  les  représenter  ou  à  en 
payer  la  valeur,  suivant  la  fixation  faite 


Les  chats  prennent  les  rats  non  pas 
seulement  pour  leur  nourriture,  mais 
comme  poussés  par  leur  instinct:  car  un 
chat  bien  nourri  jirend  autant  de  rats 
que  celui  qui  meurt  de  faim,  mais  il  ne 
les  mange  pas.  Dans  les  campagnes  les 
chats,  ou  du  moins  certains  chats, 
chassent  aussi  les  oiseaux  et  en  font 
parfois    une    fâcheuse    destruction.    I! 


C  H  A  -  103  - 

imporle    de    tuer    aussitôt    les    chats 
luaraudeurs. 

Les  chats,  quoique  gourmands,  sont 
faciles  à  nourrir.  On  n'a,  en  somme, 
qu'à  leur  donner  un  peu  de  tout  ce  qui 


Chat  angora 

parait  sur  nos  tables;  soupe,  viande, 
Iromage,  poisson,  etc.  Il  est  bon  de  les 
forcer  à  séjourner  dans  les  endroits  où 
se  rencontrent  de  préférence  les  souris 
que  l'on  veut 
détruire.  Un 
chat  qui  reste 
constamment 
couché  dans 
nos  apparte- 
ments ne  rem- 
plit pas  sa  mis- 
sion. 

Les    jeunes  (jijgt  domestique  (longueur, 
chats  sont  la-        sans  la  queue,  0'",?0;. 
ciles  à  élever  ; 

ils  n'ont  à  redouter  presque  aucune 
maladie.  Quand  la  chatte  a  mis  bas,  il 
faut  lui  laisser  au  moins  deux  petits 
pendant  quelque  temps,  de  peur  que  le 
gonflement  exagéré  de  ses  mamelles  ne 
la  rende  malade. 

Les  vieux  chats  sont  sujets  à  diverses 
maladies  :  la  toux,  le  vomissement,  la 
gale.  Pour  guérir  la  gale,  on  frotte  la 
partie  malade  avec  de  l'huile  d'aspic. 

chàtaig^nes.  —  Voy.  marrons. 

chàtaig^nier.  —  hc  châtaignier 
{fig)  n'est  |)as  difficile  sur  le  choix  du 
terrain  ;  cependant  les  terrains  calcaires 
lui  conviennent  moins  que  les  terrains 
sablonneux  et  frais.  On  en  cultive  un 
assez  grand  nombre  de  variétés,  dont  les 
plus  estimées  produisent  la  rhâlaifjne 
ordinaire;  la  châtaigne  commune  à  gros 
fruits  {iUicportahnne);\acliàtaigne  verte 
du  Limousin;  la  rhàlaiyne  eralade 
(excellente);  la  châtaigne  de  Cars  (se 
conservant  très  bien)  ;  la  châtaigne  nou- 
zillarde ;  le  marron  sauvage;  cl  le  vrai 


CHA 


marron,  qui  est  la  meilleure  de  toutes  les 
châtaignes. 
On  récolte  les  châtaipnos  au  moment 


Vieux  châtaignier   liaulcur,  20  mttrcsj. 

où  elles  se  détachent  d'elles-mêmes  ; 
on  bat  les  branches.  Après  avoir  en- 
levé l'enve- 
loppe épineu- 
se, on  étend 
les  fruits  sur 
uno  aire  plane 
et  sèche  et 
on  les  remue 
fous  les  jours. 
Quand  elles 
Sont  essuyées, 

on  les  met  dans       p^^^  ^^  châtaignier. 
des  sacs  de  la- 

<;on  à  les    conserver   sans    qu'elles  se 
dessèchent  trop.  Voy.  marrons. 

chat-coupé.  —  Le  chat-coupé  est 
un  jeu  de  poursuite  excellent  pour  les 
jeunes  enfants  :  il  se  joue  à  cinq,  si.x, 
dix  joueurs.  Le  chat  poursuit  une  souris, 
si  une  autre  des  souris  parvient  à  passer 
entre  le  chat  et  la  souris  poursuivie,  on 
dit  que  le  chat  est  coupé;  il  doit  alors 
poursuivre  la  souris  qui  vient  de  couper, 
et  ainsi  de  suite  jusqu'à  ce  que  l'une 
des  souris  soit  prise.  Elle  devient  chat 
à  son  tour  et  le  jeu  continue. 

Celui  qui  vient  d'être  chat  ne  peut 
être  poursuivi  immédiatement  par  la 
souris  qu'il  vient  de  prendre.  Il  a  droit 
à  un  repos. 

Château-Goiitier  (Mayenne).  — 
Ville  de  7  000  habitants;  eau  minérale 
froide,  ferrugineuse  bicarbonatée,  effi- 
cace contre  la  chlorose  et  l'anémie;  elle 
est  employée  en  boisson,  bains  et  dou- 
ches. 

F:tablissement  thermal  ;  plusieurs 
hôtels  ;  séjour  monotone,  climat  salubre, 
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mais  un  peu  pluvieux  (chemin  de  fer). 

Voy.  EAUX  MINÉRALES. 

Châteauneuf  (Puy-de-Dôme).  — 
Village  de  1000  habitants;  eaux  miné- 
rales ferrugineuses  bicarbonatées  ga- 
zeuses. Ces  eaux  sont  employées  en 
boisson,  bains,  douches,  inhalations, 
contre  diverses  m.nladies  de  la  peau,  le 


chfcrurée  sodique  bicarbonatée,  ferru- 
gijbuse,  gazeuse,  qu'on  emploie  en 
boisson,  bains  et  douches.  Cette  eau, 
qui  est  purgative,  est  efficace  contre  les 
maladies  des  organes  digestifs,  les  en- 
gorgements du  foie,  le  rhumatisme,  etc. 
Bel  établissement  thermal,  nombreux 
hôtels,  maisons  meublées;  climat  agréa- 


Le  cbat-coapé. 


rhumatisme,  diverses  paralysies,  la 
chlorose,  Tanémie,  etc. 

Plusieurs  établissements  thermaux: 
hôtels,  maisons  meublées  dans  des  con- 
ditions peu  onéreuses  ;  climat  fort 
agréable,  belles  promenades. 

On  se  rend  à  Châteauneuf  par  Riom 
(chemin  de  fer),  et  de  là  par  voiture 
publique    (.30  kilomètres).   Voy.    eaux 

MINRRALK.S. 

Châtelaillon  {  Charente  -  Infé- 
rieure;.—  Petite  plage  de  bains  de  mer, 
peu  fréquentée.  Vie  calme  et  tranquille, 
installation  peu  coûteuse  ;  pays  peu 
intéressant  (chemin  de  fer).  Voy.  bains 

DE  MER. 

Chàteldon  (Puy-de-Dôme).  — \il\o 
de  2  000  habitants;  eau  minérale  froide, 
ferrugineuse,  bicarbonatée,  gazeuse. 
Cette  eau  est  employée  uniquement  en 
boisson  contre  diverses  maladies  d'esto- 
mac, la  gravelle,  le  catarrhe  vésical, 
l'anémie. 

Petit  établissement  thermal;  plusieurs 
hôtels.  Le  climat  est  doux,  mais  avec 
d'assez  fortes  variations  de  tempéra- 
ture; belles  promenades,  charmantes 
excursions  dans  les  environs. 

On  se  rend  à  Chàteldon  par  Yichy 
(chemin  de  fer);  puis,  de  là,  par  voiture 
(20  kilomètres).  Voy.  eaux  minérales. 

Chàtelg^uyon  (Puy-de-Dôme).  — 
Ville  de  I  son  habitants:  eau  thermale. 


ble.    mais    présentant     d'assez    fortes 
variations  de  température. 

On  se  rend  à  Châtelguyon  par  Riom 
(chemin  de  fer);  et.  de  là.  par  voiture 
publique     (7    kilomètres).    Vov.    eaux 

MINÉRALES. 

Chaudes-Aiguës  (^Cantal).  — 
Ville  de  i  800  habitants  ;  eaux  thermales 
très  chaudes  (57  à  81°;,  qui  sont  bicar- 
bonatées sodiques.  Ces  eaux  sont 
employées  en  boisson,  bains  et  douches 
contre'  le  rhumatisme  musculaire  et 
contre  certaines  maladies  chroniques 
de  la  peau. 

Etanlissement  thermal;  hôtels,  mai- 
sons meublées  à  des  conditions  peu 
onéreuses.  Climat  variable,  avec  de 
brusques  écarts  dans  la  température  ; 
belles  promenades  dans  les  environs. 

On  se  rend  à  Chaudes-Aiguçs  par 
Neussargues  (chemin  de  fer),  et  de  là 
par  voiture  publique  (54  kilomètres). 
Voy.  EAUX  minérales. 

chaufferettes.  —  Se  chauffer  les 
pieds  est  un  détestable  moyen  pour  ne 
pas  les  avoir  froids.  Mieux  vaut  mille  . 
fois  se  préserver  du  refroidissement  :  au 
dehors,  par  de  fortes  chaussures  en 
cuir,  à  semelles  épaisses  ;  au  dedans  par 
des  pantoufles  rembourrées  et  fourrées. 

Il  est  certain,  cependant,  (juc  chez 
bien  des  personnes,  condamnées  à  une 
longue  immobilité  par  la  nature  de  leurs 
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occupations,  les  pieds  se  refroidissent  à 
Ja  longue,  quelle  que  soit  lajchaussurc 
employée.  Dans  ce  cas  on  met  les  pieds 
dans  une  cliancelière,  sorte  de  sac  garni 
intérieurement  de  fourrure  (fit/.).  Car  si 


^^^^^^"=^^5?^^ 


Chancelière  fourrée. 

on  commence  à  prendre  la  chauff'erette, 
on  ne  pourra  bientôt  plus  s'en  passer,  la 
susceptibilit(>  au  froid  augmentant  à 
mesure  qu'on  se  chauffe  davantage. 

La  chaufferette  à  feu  (fig.)  occasionne 
laproduction  y-v_--%-<-^ 

«l'engelurcs ,  ^^^wqipiifcù^lî)»^ 

de    douleurs    ,<^==^  ^^ 

rhumatisma- 
les des  mem- 
bres infé  - 
rieurs;  elle 
cause  des  ir- 
ritations de 
la  peau  et  des 
organes  inté- 
rieurs rece- 
vantlcrayon- 
nemcnt  de  la 
chaufferette; 
elle  peut  occasionner  des  brûlures  sou- 
vent graves,  sans  roniplcr  l'asphyxie 
lente  par  le 
gaz  oxyde  de 
carbone  qui 
provient  de 
ta  combus- 
tion    incom- 

plète<luchar-      Cliaufleietle  à  main,  deslinée 

bon.  à  recevoir  une  iielile   briquette 

,  ,       ,     (le  charliiin  agKloiiicré.qui  brûle 

J.cs  cnaui-   lentement  :    elle  est    aisc^mcnl 

ferettesaeau  transportabic. 

chaude   (/ir/.) 

sont  un  peu  moins  malfaisantes,  mais 

elles  prédisposent  encore  aux  engelures 


Chaufferette  à  main,  destinée 
il  reeevoir  de  la  braise,  reeou- 
verte  de  eendrc  ebaude. 


Chaufferette  de  voiture,  ii  eau  obaudc. 

et  aux  douleurs  rhumatismales  ;  en  outre 
elles  exagèrent  chamie  jour,  comme  les 
autres,  la  susceptibilité  au  froid. 

Du  mou  vement,  debonnes  chaussures, 
sont  les  seuls  remèdes  réellement  effl- 
caces  en  hiver  contre  lo  froid  aux  pieds. 

chaussures  entretien  des).  —  I.o 
cirage  est  a   trop  bon  marché   vartout 


pour  qu'on  ail  intérêt  à  le  faire  soi- 
même.  Mais  on  a  souvent  besoin  d'une 
composition  qui  rende  les  grosses  chaus- 
sures im})erméables  à  l'eau. 

Voici  deux  receltes  faciles  à  mettre 
en  pratique. 

On  fait  fondre,  dans  un  vase  en  terre. 
30  grammes  de  suif  de  mouton,  23 
grammes  de  cire  jaune  et  IG  grammes 
de  poix  résine;  piiis  on  ajoute  progres- 
sivement un  demi-litre  d'huile  de  lin.  On 
relire  du  feu,  et  on  continue  à  remuer 
jusqu'à  complet  refroidissement.  Ou 
conserve  dans  un  vase  bien  fermé.  — 
Cette  composition  s'applique  sur  la 
chaussure  à  l'aide  dune  brosse,  chaque 
semaine.  On  peut  mettre,  quelques 
heures  après,  du  cirage  par-dessus. 

On  fait  fondre  poids  égaux  de  cire 
jaune,  de  saindou  et  de  miel  ;  on  relire 
du  feu,  on  ajoute  au  mélange  cinq  fois 
son  poids  d'essence  de  térébenthine,  et 
on  remue  jusqu'à  refroidissement.  Sur 
les  chaussures  légèrement  chauffées  on 
étend  la  composition,  avec  un  pinceau, 
en  cinq  à  six  couches  successives. 

L'entretien  des  chaussures  fines, 
vernies  ou  non,  exige  l'emploi  de 
pommades  spéciales  qu'on  trouve  chez 
tous  les  marchands,  et  qu'on  n'aurait 
aucun  intérêt  à  préparer  soi-même. 

chemin    de   hallage.  —  Vov. 

EAUX. 

cheminées  (législation).  —  L'in- 
cendie causé  par  la  vétusté,  le  mauvais 
entretien  ou  le  défaut  de  nctto^'age  des 
cheminées  est  puni  d'une  amende  de 
50  à  500  francs. 

Ceux  qui  ne  font  pas  entretenir, 
réparer,  netlo\er  les  cheminées  sont 
passibles  d'une  amende  de  1  à  o  francs, 
et,  en  cas  de  récidive,  d'uu  emprisonne- 
ment de  1  à  3  jours. 

chemins  de  fer.  —  Les  chemins 
de  fuc  sont  construits  par  l'Etat  ou 
concédés  par  lui  à  une  compagnie.  La 
concession  a  une  durée  limitée,  à  l'expi- 
ration de  laquelle  le  chemin  doit  faire 
retour  à  l'Etat,  qui  en  disposera  à  son 
gré,  soit  en  l'exploitant  lui-même,  soit 
en  le  louant  aune  compagnie  d'exploita- 
tion. La  police  des  chemins  de  fer  est 
régie  par  des  lois  spéciales.  Nous  v 
relevons  en  particulier  les  dispositions 
suivantes,  qui  intéressent  le  public. 

Aucune  construction,  autre  qu'un  mur 
de  clôture,  ne  peut  être  établie  à  une 
distance  du  chemin  inférieure  à  2  mètres: 
quand  le  chemin  est  en  remblai,  aucune 
excavation  ne  peut  être  creusée  sans 
autorisation  à  une  dislance  du  pied  du 
remblai  inférieure  à  la  hauteur  de  celui- 
ci.  Aucun  dépôt  de  matières  inflamma- 
bles (meules  de  paille,  couverture  en 
chaume,  magasin  à  pétrole),  ne  peut 
êlre  établi  à  une  dislance  inférieure  à 
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20  mètres  ;  aucun  dépôt  de  matières  non 
inflammables  à  une  distance  inférieure  à 
5  mètres,  sauf  autorisation  préfectorale. 

Les  dégâts  faits  sur  la  voie,  s'ils  sont 
de  nature  à  entraver  la  marche  des 
convois,  sont  punis,  selon  les  circon- 
stances,delà  »'éc/i(Sio;î, des  <;'«i'rt»j;/b;'cés 
ou  de  mort.  Les  accidents  causés  par 
maladresse,  imprudence,  négligence, 
inobservation  des  règlements  sont  punis 
d'un  emprisonnement  de  8  jours  à  5  ans, 
selon  les  circonstances,  et  d'une  amende 
de  50  à  3  000  francs.  Sont  passibles 
d'amende,  toutes  les  contraventions  ù 
la  police  des  chemins  de  fer.  Toute 
attaque,  toute  rébellion  avec  violence 
envers  les  agents  des  chemins  de  fer 
dans  l'exercice  de  leurs  fonctions  sont 
punies  d'un  emprisonnement  qui  ne  peut 
être  moindre  de  6  jours,  et  d'une  amende 
allant  de  16  à  200  francs. 

Transport  des  voyageurs.  Le  transport 
des  voyageurs  se  fait  d'après  un  tarif 
kilométrique  qui  est  le  même  pour 
toutes  les  grandes  compagnies.  Ce  tarif 
est  de  Of',  1220  par  kilomètre  pour  la 
première  classe,  de  O^jOT.ïS  pour  la 
seconde  classe  et  de  0'''',0493  par  kilo- 
mètre pour  la  troisième  classe. 

Ce  sont  là  les  prix  les  plus  élevés  ; 
mais  des  réductions  considérables  sont 
faites  pour  les  billets  d'aller  et  retour, 
pour  les  cartes  d'abonnements,  pour  les 
voyages  d'excursion,  pour  les  trains  de 
plaisir,  pour  les  militaires,  pour  les 
membres  de  l'Enseignement  primaire, 
pour  les  enfants,  etc.  (Consulter  les 
Indicateurs). 

Chaque  voyageur  a  droit  au  transport 
gratuit  de  30  kilos  de  bagages;  les 
enfants  qui  payent  demi-place  ont  droit 
seulement  à  20  kilos  de  bagages.  Les 
excédents  se  taxent  au  tarif  de  Qfr, 0005344 
par  kilogramme  et  par  kilomètre;  mais 
ce  tarif  est  réduit  quand  l'excédent 
dépasse  iO  kilogrammes. 

Les  compagnies  sont  pécuniairement 
responsables  des  détériorations,  retards 
et  perte  des  bagages  qui  leur  sont 
confiés. 

Transport  des  paquets,  caisses,  etc.. 
non  accompagnés  des  voyageurs.  Les 
objets  que  l'on  contie  aux  chemins  de 
fer  pour  être  transportés  sont  soumis  à 
plusieurs  tarifs. 

Pour  les  petits  paquets,  voy.   colis 

POSTAUX. 

Les  transports  de  gros  paquets  par 
grande  ou  petite  vitesse  sont  soumis  à 
des  tarifs  vartant  avec  leur  nature.  Mais 
dans  tous  les  cas  les  compagnies  sont 
responsables  de  tout  retard,  détériora- 
tion ou  perte. 

Personnel  des  chemins  de  fer.  Les 
chemins  de  fer  occupent  de  nos  jours 
un  personnel  très  considérable,  dont  une 


parlv  au  moins  est  fort  bien  rétribuée; 

Flusidc  2-50  000  agents  sont  employés  à 
e.rploilatioii.  Ces  agents  sont  répartis 
entre  l'administration  centrale,  l'exploi- 
tation commerciale,  l'exploitation  tech- 
nique, le  matériel  et  la  traction,  l'entre- 
tien et  la  surveillance  de  la  voie.  Des 
services  si  divers  exigent  des  employés 
ayant  des  aptitudes  très  variées;  aussi 
peut-on  dire  que  tout  jeune  homme 
ayant  reçu  une  instruction  technique 
quelconque,  commerciale,  industrielle, 
manuelle,  etc.,  peut  trou  ver  une  situation 
dans  les  chemins  de  fer;  il  n'est  pas 
jusqu'aux  avocats  et  aux  médecins  qui 
ne  puissent  y  être  admis.  Les  cmploj'és 
les  plus  modestes  sont  les  gardes- 
barrières,  qui  sont  des  femmes  ;  elles 
sont  logées  et  reçoivent  un  traitement 
de  180  à  2.50  francs.  Ces  femmes  doivent 
être  mariées,  et  leurs  maris  exercent  les 
fonctions  de  cantonniers,  gardes-lignes 
dans  la  circonscription  de  la  barrière; 
ils  reçoivent  pour  cela  un  traitement  de 
700  à  1 000  francs  par  an.  Au-dessus 
viennent  les  chefs  cantonniers,  gardes- 
magasins,  chauffeurs,  allumeurs,  grais- 
seurs, conducteurs  de  trains,  hommes 
d'équipes,  pointeurs,  qui  reçoivent  de 
900  à  1 800  francs.  Au-dessus  do  ces 
hommes  de  peine  sont  les  employés 
proprement  dits,  desquels  on  exige  plus 
d'instruction,  facteurs,  receveurs  et 
caissiers,  chefs  et  sous-chefs  de  gare 
et  de  station,  chefs  de  trains,  mécani- 
ciens, chefs  de  dépôts,  dessinateurs, 
géomètres,  chefs  de  section,  etc.,  dont 
les  appointements  vont  de  1  200  à  6  000 
francs.  Enfin  les  employés  supérieurs, 
ingénieurs,  chefs  d'exploitation,  inspec- 
teurs, etc.,  ont  des  traitements  qui  jjeu- 
vent  aller  à  25  000  francs.  Pour  les 
employés  inférieurs  les  traitements  sont 
augmentés  de  gratifications,  solde 
supplémentaire  pour  travaux  extra- 
ordinaires, etc.  Plusieurs  compagnies 
ont  une  caisse  des  retraites  pour  les 
employés  qui  ont  servi  la  compagnie 
pendant  un  assez  grand  nombre 
d'années. 

En  dehors  des  gardes-barrières,  les 
compagnies  emploient  peu  de  femmes 
(administration  centrale,  distribution 
des  billets  dans  les  gares  importantes). 

En  outre  des  agents  payés  par  les 
compagnies,  les  chemins  de  fer  occupent 
des  employés  de  l'Etat,  en  petit  nombre  : 
ce  sent  les  inspecteurs  de  l'exploitation 
commerciale  (chargés  au  nom  de  l'Etat, 
de  la  surveillance  de  l'exploitation  com- 
merciale et  des  opérations  financières], 
et  les  commissaires  de  surveillance  admi- 
nistrative, établis  dans  les  gares  pour  la 
surveillance  de  l'exploitation,  pour  rece- 
voir les  réclamations  des  voyageurs,  la 
constatation  des  contraventions,  délits 
ou  crimes  commis  dans  l'enceinte  des 
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chemins  de  fer  par  les  employés  ou  les 
voyageurs.  Les  traiteincnts  des  inspec- 
teurs sont  de  l  OUO  ù  5  000  francs,  plus 
des  frais  de  tournée  et  do  bureau  ;  ceux 
des  commissaires  varient  de  I  500  à 
3  000  francs.  Les  uns  et  les  autres  sont 
recrutés  en  concours,  d'après  un  pro- 
gramme déterminé,  et  nommés  par  le 
ministère  des  travaux  publics  ;  les  deux 
tiers  des  places  données  au  concours 
sont  réservées  aux  anciens  officiers  des 
armées  de  ferre  et  de  mer. 

chemins  ruraux.  —  Sont  ainsi 
nommés  tous  les  chemins  appartenant 
à  la  commune,  qui  ne  sont  pas  classés 
comme  chemins  vicinoux.  Les  chemins 
ruraux  peuvent  être  construits  et  entre- 
tenus, soit  par  la  commune,  soit  par 
des  syndicats  constitués  par  la  réunion 
des  propriétaires  intéressés. 

chemins  vicinaux.  —  Les  che- 
mùis  vicinaux  sont  des  chemins  qui 
établissent  entre  les  communes  et  dans 
rintérieur  de  chacune  d'elles  les  commu- 
nications nécessaires.  On  les  divise  en 
trois  classes  : 

Les  chemins  de  grande  communication 
sont  ceux  qui  traversent  plusieurs  com- 
munes et  qui  se  relient  aux  voies  de 
communication  des  départements  voi- 
sins. Ils  sont  classés  par  les  conseils 
généraux,  et  sont  placés ,  comme  les 
routes  de  grande  voirie,  sous  l'autorité 
du  préfet.  Les  communes  qui  sont  char- 
gées de  les  construire  peuvent  recevoir 
des  subventions  du  département. 

Les  chemins  d'intérêt  commun,  sans 
être  de  grande  communication,  intéres- 
sent aussi  plusieurs  commîmes.  Ils  sont 
classés  par  les  conseils  généraux,  mais 
leur  police  ajujartient  aux  maires. 

Les  chemins  vicinaux  ordinaires  sont 
classés  par  la  commission  départemen- 
tale, administrés  par  les  maires,  et  à  la 
charge  d'une  seule  commune. 

Tous  ces  chemins  sont  créés  et  entre- 
tenus au  moyen  de  ressources  ordi- 
naires des  communes.  En  cas  d'insuffi- 
sance de  ces  ressources,  les  communes 
sont  autorisées  à  s'imposer  trois  jour- 
nées de  prestations  (voy.  ce  mot)  et  cinq 
centimes  additionnels  (voy.  ce  mot).  Si 
une  commune  refusait  de  voter  cet 
impôt  pour  la  construction  et  l'entretien 
des  chemins  reconnus  nécessaires,  le 
préfet  pourrait  l'inscrire  d'office  à  son 
Budget.  Quand  ces  ressources  sont 
insuffisantes ,  les  communes  peuvent 
obtenir  des  subventions  de  l'Etat  et  du 
département. 

Des  agents  spéciaux,  nommés  ar/ents 
vot/ers,  sont  chargés  de  toutes  les  opéra- 
tions relatives  au.x  chemins  vicinaux. 

cheptel.  —  Voy.  louage. 

chèque.  —  Mandat  par  lequel  le 


souscripteur  donne  ordre,  à  un  banquier 
dépositaire  de   ses  fonds,  do  remettre 
une   somme   d'argent   à   une  personne 
désignée,  ou  simplement  au  porteur. 
Voici  un  modèle  de  chèque: 


Paris,  25  août  1802.     B.  P.  F.  400. 

A  vue,  veuillez  payer  à  M.  Durand, 

ou  à  son  ordre,  la  somme  de  quatre 

cents  francs ,   dont  vous  débiterez 

mon  compte. 

A  M.  Petit,  banquier, 
à  Périgueux  (Dordogne). 

Dupont, 
rue  Montmartre,  41 


Le  chèque  ne  peut  être  tiré  que  sur 
un  banquier  ou  tout  autre  dépositaire 
ayant  une  provision  suffisante  pour  }' 
faire  honneur  ;  il  est  toujours  payable 
à  vue.  Le  porteur  doit  en  réclamer  le 
payement  dans  les  cinq  jours  de  sa  date, 
s'il  est  tiré  dans  la  ville  même  oti  il  est 
payable,  et  dans  les  huit  jours  au  cas 
contraire.  Faute  de  se  conformer  à 
cette  règle,  le  porteur  peut  perdre  la 
valeur  du  chèque,  sans  recours  possible 
contre  le  tireur,  dans  le  cas  oii  le  tiré 
aurait  été  déclaré  en  faillite  après  les 
délais  indiqués. 

Le  chèque  est  assujetti  à  un  droit  de 
timbre  de  10  centimes,  quand  il  est  tiré 
dans  la  ville  où  il  doit  être  payé;  et  à 
un  droit  de  20  centimes,  s'il  est  payable 
dans  une  autre  ville. 

Cherbourg  {Manche).  —  La  ville 
de  Cherbourg  (.30  000  habitants)  possède 
une  belle  plage  et  un  splendide  établis- 
sement de  bains  de  mer,  qui  est  à  la  fois 
casino  et  hôtel.  Cotte  plage  n'attire,  en 
fait  d'étrangers,  que  les  personnes  qui 
ne  peuvent  se  passer  de  la  ville,  et  pour 
lesquelles  la  mer  est  pour  ainsi  dire 
secondaire. 

On  trouve  à  se  loger  en  ville  un  peu  à 
tous  les  prix.  Voy.  bains  de  mer. 

cheval.  —  De  tous  nos  animaux 
domestiques,  le  cheval  est  celui  qui 
exige  les  soins  les  plus  attentifs  et  les 
plus  assidus,  celui  dont  le  choix  est  le 
plus  difficile.  Les  erreurs,  ici,  sont  d'au- 
tant plus  préjudiciables  que  l'animal  n'a 
actuellement  qu'une  valeur  presque  insi- 
gnifiante comme  viande  de  boucherie; 
aussi  tout  cheval  qui  est  ou  qui  devient 
impropre  au  travail  peut-il  ctrM  consi- 
déré comme  n'ayant  plus,  ou  à  peu  près, 
aucune  valeur. 

Choix  du  cheval.  Nous  venons  de  dire 
que  le  choix  d'un  cheval  est  chose  fort 
difficile.  La  bête ,  pour  être  reconnue 
bonne,  doit,  en  effet,  posséder  un  cer; 
tain  nombre  do  qualités  absolues  de 
conformation    qui    sont    communes    à 
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toutes  les  races;  elle  doit,  en  outre, 
avoir  des  qualités  particulières,  selon 
l'usage  que  Ton  en  veut  faire.  Elle  doit 
enfin  être  d'un  âge  convcnalile ,  et 
n'avoir  aucune  maladie  ou  aucune  infir- 
mité qui  soit  de  nature  à  nuire  à  sa 
beauté,  à  ses  forces,  ou  même  qui  puisse 
menacer  son  existence. 

Nous  indiquerons  donc  sommairement 
les  qualités  absolues  de  conformation, 
communes  à  toutes  les  races,  puis  les 
défauts,  vices  et  maladies  ;  1  examen 
particulier  de  chaque  race  nous  entraî- 
nerait trop  loin. 

Qualités  absolues  de  conformation. 
Un  beau  clieval,  quelle  que  soit  sa  race. 
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Boul 


Le  cheval   hauteur  moyenne  au  garrot,  1" 


et  à  quelque  service  qu'il  soit  destiné, 
aura  un  garrot  élevé  et  épais;  un  dos 
et  des  reins  courts  et  larges  ;  une 
croupe  allongée:  un  thorax  profond,  à 
parois  bien  arrondies  et  sans  dépres- 
sions en  arrière  du  coude;  une  épaule 
aussi  obli(jue  que  possible  et  une  cuisse 
large  et  bien  descendue  ;  un  avant-bras 
long  et  bien  musclé  et  des  canons  très 
courts,  avec  des  tendons  bien  détachés 
et  puissants;  des  genoux  et  des  jarrets 
larges ,  les  faces  latérales  de  ceux-ci 
sans  proéminences  ou  tares,  dures  ou 
molles;  des  boulets  volumineux  dans 
leur  netteté  ;  des  sabots  bien  conformés, 
à  surface  lisse  el  noire,  dune  corne 
solide,  représentant  exactement  un 
tronçon  de  cône  incliné  suivant  son  axe, 
de  manière  à  former  avec  le  sol  un 
angle  de  *3  degrés,  dont  la  surface  plan- 
taire ,  légèrement  incurvée  en  voûte, 
porte  une  fourchette  élastique ,  saine, 
bien  nourrie,  et  avec  des  lacunes  bien 
ouvertes. 

La  finesse  des  lèvres,  la  régularité 
des  dents  incisives ,  l'état  sain  des 
barres,  les  naseaux  bien  ouverts,  un 
chanfrein  large  et  droit,  un  grand  écar- 
tement  des  ganaches,  ou  branches  du 


niwcillaire  inférieur,  sont  autant  de  qua- 
lit*>  que  l'on  recherche  dans  le  cheval. 

Un  cheval  a  ses  aplombs  cjuand  le 
poids  du  corps  est  réparti  régulièrement 
sur  ses  quatre  membres  ifig.)-  Il  pré- 
sente alors  l'aspect  suivant. 

Si  l'on  regarde  le  cheval  de  face, 
le  membre  antérieur  et  le  membre 
postérieur  d'un  même  côté  sont  sur  un 
même  plan,  de  manière  que  l'un  cache 
l'autre.  Dans  ce  cas,  une  ligne  verticale, 
tirée  de  la  pointe  du  jarret  ou  du  milieu 
du  genou,  divise  la  partie  inférieure  du 
luenibre  en  deux  parties  égales.  Il  faut 
encore  que.  en  regardant  de  profil,  une 
ligne  verticale,  tirée  de  la  partie  infé- 
rieure de  l'avant-bras,  du  milieu  de  la 
face  externe,  divise  le  genou,  le  canon 
et  le  boulet  en  deux  parties  égales  ; 
de  même .  au  membre  postérieur ,  une 
ligne  verticale  abaissée  du  grasset 
tombe  un  peu  en  avant  du  pied. 

Ajoutons  qu'un  cheval  doit  avoir  du 
sfiiifi,  c'est-à-dire  une  excitabilité  suffi- 
samment accentuée  du  système  nerveux. 
Le  sançi  s'accuse  par  la' vivacité  du  re- 
gard, la  mobilité  des  oreilles,  témoi- 
gnant que  le  sujet  est  attentif  à  tous  les 
bruits  qui  se  produisent  autour  de  lui, 
et  surtout  par  la  résistance  qu'il  oppose 
quand  on  cherche  à  lui  soulever  la  queue. 

Diverses  robes  du  cheval.  Les  prin- 
cipaux pelages  du  cheval  sont  les  sui- 
vants : 

Pelages  simples.  Le  blanc;  le  noir  (noir 
proprement  dit,  noir  mal  teint,  noir  de 
jais;;  le  fcrtî.  rougeàtre  avec  la  crinière, 
la  (jueue  et  lesextrémités  noires  (bai 
cerise,  bai  griotte,  bai  doré,  châtain, 
marron,  brun  à  taches  de  feu,  bai  vi- 
neux) ;  l'alezan,  qui  ne  diffère  du  bai  que 
parce  [que  les  poils  des  extrémités  sont 
communément  de  la  même  couleur  que 
1g  reste  de  la  robe,  ou  même  d'une  teinte 
plus  claire. 

Pelages  composés.  Le  gris  (sale  ;  pom- 
melé ;  à  marques  noires  et  blanches  ; 
moucheté,  à  fond  blanc  et  à  taches 
noires;  tigré;  charbonné  ;  truite;  à 
taches  rougeâtres  ;  gris  souris  :  étour- 
neau,  d'un  gris  foncé)  ;  le  rouan ,  qui  pré- 
sente un  mélange  de  blanc  sale,  de  noir 
mal  teint  et  d'alezan  (rouan  ordinaire, 
rouan  clair,  rouan  foncé,  rouan  vineux, 
et  cap  de  more,  avec  tête  et  extrémités 
noires)  ;  l'aubère,  mélangé  de  blanc  et 
d'alezan  à  égales  quantités  (fleur  de 
pêche,  avec  prédominance  de  blanc  ; 
Isabelle,  prédominance  de  l'alezan  ;  pie 
noir  alezan  ou  bai). 

Marques.  En  dehors  des  robes,  il  con- 
\  ient  de  considérer  les  marques.  Ce 
sont  :  étoile  ou  pelote,  tache  blanche  pla- 
cée sur  le  front  (cette  tache  est  dite 
hermiiiée  quand  elle  a  des  points  noirs); 
balzane,  tache  blanche  située  à  la  cou- 
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Membre  anté-       Membre  anté-         Membre  posté-  Membre  posté- 

rieur   pnjfil'.  rieur   fa.r  .  rieur   prolil  .  rieur    derrière) 


ierrcdudevaut.  TropouvcrlcludcvaiH.  Cagneux  du  devant 


Cambré  ou  bancal.  Panard  du  de\aut. 


Campé  du  devant.        Cauiiié  du  derrière.  Sous  lui  du  Jevaut  et  du  derrière. 
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ronne  (lorsqu'elle  s'étend  jusqu'au  ge- 
nou, le  cheval  est  haut  chaussé)  ;  l'pii, 
ou  rebroussement  naturel  du  poil  sur 
quelques  parties  du  corps  ;  co>ip  île 
lance,  ou  cavité  naturelle  qui  se  pré- 
sente quelquefois  sur  les  chevaux  de 
race,  aux  parties  inférieures  et  latérales 
de  l'encolure  ;  ladres,  taches  d'un  rose 
pâle  et  recouvertes  d'un  léger  duvet, 
qu'on  observe  particuliôrenient  autour 
des  yeux,  de  la  bouche  et  de  l'anus. 

Défauts  de  conformation,  tares,  mala- 
dies chroniques.   Il  serait  trop  long  d'é- 


Oreilles  de   coch 


att 


t  de  jetage  doit  être  considéré 
e  suspect  d'une  maladie  conta- 
gielfee  et  isolé  avec  soin  des  autres 
animaux.  Le  vétérinaire  doit  toujours 
être  consulté. 

Pour  le  coup  de  chaleur,  voy.  bœcf. 

Pour  le  couronnement,  voy.  ce  mot. 

Pour  la  fonrbure.  voj-.  ce  mot. 

Pour  les  coliques,  voy.  bœuf.  Les  co- 
liques sont  souvent  extrêmement  graves 
chez  le  cheval  ;  elles  peuvent  être  occa- 
sionnées par  diverses  causes,  et  en  par- 
ticulier par  une  indigestion;    ainsi,  les 


Il  chapelet 

lolelles. 

'-«l^ule'.fl  ploDçeants. 


Pied  déformé  par    Forme.  Pied  pmçard. 

la  fouxbure. 

Cheval  type,  montrant  les  défauts  les  plus  importants. 


numérer  ici  et  de  décrire  les  défauts  de 
conformation  et  les  tares  que  peut  pos- 
séder un  cheval.  Nous  les  résumons 
autant  que  possible  dans  une  figure 
d'ensemble  (fig.). 

Pour  les  maladies  chroniques  qui  sont 
considérées  comme  vices  rédhibitoires. 

VOJ-.  VICES  RÉDHIBITOIRES,  MORVE.  FAR- 
CIN,  IMMOBILITÉ,  EMPHYSÈME  prLMO- 
N.\IRE.  CORNAGE  CHRONIQUE.  TIC.  BOI- 
TERIE,  FLUXION   PÉRIODIQUE. 

Maladies  aiguës.  Le  cheval  est  sujet 
à  un  grand  nombre  de  maladies  aiguës 
qui.  presque  toutes,  exigent  l'interven- 
tion du  vétérinaire.  Aussi  n'avons-nous 
aucun  autre  conseil  à  donner  ici.  que 
celui  de  consulter  l'homme  de  l'art 
chaque  fois  que  le  cheval  semble  n'être 
pas  bien  portant.  Nous  indiquerons 
seulement  quels  soins  il  faut  donner 
dans  certains  cas  urgents,  en  attendant 
l'arrivée  du  vétérinaire. 

n  y  a  jetage  chaque  fois  que  des  mu- 
cosités purulentes  s'écoulent  par  les 
naseaux  du  cheval.  Tout  cheval  qui  est 


coliques  d'eau  froide  surviennent  quand 
le  cheval,  ayant  chaud,  a  bu  une  quan- 
tité trop  grande  d'eau  trop  froide.  Dans 
tous  les  cas  de  coliques  graves,  recon- 
naissables  à  l'expression  de  souffrance 
de  la  bête  et  à  ses  mouvements  vio- 
lents et  désordonnés,  il  faut  appeler  le 
vétérinaire ,  car  la  terminaison  peut 
être  rapidement  mortelle  ;  mais  on  est 
parfois  obligé  d'intervenir  tout  de  suite, 
et  avec  une  grande  énergie.  Dès  l'appa- 
rition des  coliques .  on  fait  promener 
doucement  l'animal,  on  exerce  de  fortes 
frictions  sur  le  ventre .  on  fait  avaler 
une  infusion  de  sauge,  ou  de  romarin, 
d'hysope,  de  camomille,  de  thé.  ou  du 
vin*  ou  du  cidre  chaud.  Si  les  douleurs 
augmentent,  une  saignée  est  nécessaire, 
et  il  faut  la  pratiquer,  si  on  est  en  état 
de  le  faire  ;  on  frictionne  fortement  avec 
des  bouchons  de  paille  rudes  imprégnés 
de  vinaigre  très  chaud  ou  d'essence  de 
térébenthine;  on  fait  prendre  de  nou- 
velles infusions,  auxquelles  on  ajoute 
12  à  15  grammes  de  laudanum  ou  30  gr. 
d'éther.   Le  repos  et  la  diète  (avec  un 
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lucisives  de  la  mâchoire  inférieure 
à  5  ans. 


Mâchoire  inférieure  du  cheval. 


Incisives  du  poulaiu  de  35  jours. 


Incisives  de  la  mâchoire  inférieure 
à  8  ans. 


Incisives  de  la  mâchoire  inférieure 
à  30  mois. 


Incisives  de  la  mâchoire  inférieure  chez 
le  cheval  très  vieux. 


CHE 

peu  de  farine  délayée  dans  l'eau)  sont 
nécessaires  après  les  coliques. 

En  cas  de  diarrhée,  on  diminue  un 
peu  l'alimentation ,  on  donne  du  bon 
loin  légèrement  salé  ;  si  elle  persiste,  on 
fait  prendre  des  décoctions  d'écorce  de 


Cheval  percheron. 


saule,  de. chêne,  de  noix  de  galle  ou  de 
feuilles  de  no3'er,  en  ajoutant,  si  la  diar- 
rhée est  forte,  deux  ou  trois  têtes  de  pa- 
vot. On  donne  des  lavements  avec  le 
même  liquide. 
Age  du  cheval.  L'âge  se  reconnaît  sur- 
tout aux  dents  {fig.).  Le 
poulain  n'a  en  géné- 
il  en  naissant, que 
deu\  molaires 
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de  chaque  côlé  et  à  chaque  mâchoire; 
mais  au  bout  de  quelques  jours,  les  deux 
incisives  du  milieu  {pinces)  se  montrent 
à  chaque  mâchoire.  Dans  le  cours  du 
premier  mois,  une  troisième  molaire  pa- 
rait également.  Vers  trois  mois  et  demi 
ou  quatre  mois,  les  deux  incisives  mi- 
toyennes sortent  aussi,  et  entre  six 
mois  et  demi  et  huit  mois,  les  incisives 
latérales  ou  coins,  ainsi  qu'une  qua- 
trième molaire. 


cmq 
aussi  ; 
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Alqrs  la  première  dentition  est  com- 
plète; les  cnangements  que  les  dents 
éprouvent  ne  dépendent  que  de  l'usure 
do  plus  en  plus  profonde  des  incisives, 
dont  les  fossettes,  colorées  en  noir  par 
les  aliments,  s'effacent  peu  à  peu.   De 
treize  à  seize  mois,  les  pinces 
rasent,  c'est-à-dire  que  la  cavité 
de  leur  surface  terminale  s'ef- 
face :  de  seize  à  vingt  mois,  ce 
sont   les    incisives    mitoyennes 
qui  rasent,  et  de  vingt  à  vingt- 
quatre  mois,  les  coins  rasent  à 
leur  tour. 

A  deux  ans  et  demi  ou  trois 
ans  commence  la  seconde  den- 
tition :  les  dents  de  remplatc- 
ment  sont  beaucoup  plus  larges 
que  les  dents  de  lait  et  sans  ré- 
trécissement à  leur  base  (collet). 
Les  pinces  tombent   d'abord  et 
sont  remplacées  les  premières. 
De  trois  ans  et  demi  à  quatre 
ans    les    incisives    mitoyennes 
tombent  et  sont  remplacées,  et 
les  canines  inférieures,  ou  cro- 
chets, commencent    à  se  mon- 
trer.  De  quatre  ans  et  demi  à 
ans,    les  coins    se    renouvellent 
les    canines    supérieures,   lors- 
qu'elles existent,   percent  la  gencive, 
et  la   cinquième  molaire  commence  à 
paraître. 

A  cinq  ans,  le  cheval  a  pris  toutes  ses 
dents;  les   incisives   do  remplacement 
offrent  aussi  une  fossette  à   la  surface 
e  leur  couronne;  elles  s'usent  par  le 
travail    de    la    mastication    ou    rasent 
comme  les  dents  de  lait.  A  cinq 
ans  et  demi,  le  nivellement  des 
pinces  inférieures  a  lieu  ;  le  cor- 
net dentaire  a  disparu,  mais  on 
aperçoit  la  matière  qui  en  gar- 
nissait le  fond.  Le  bord  interne 
du  coin  est  au  niveau  de  l'externe 
et  commence  à  s'user.  A  six  ans 
et  demi  les  incisives  mitoyennes 
rasent;  le  fond  de  leur  cavité  est 
au  niveau  de  la  table  ;  de  sept 
ans  à  huit,  la  marque  des  coins 
s'efface;  les  pinces  deviennent 
ovales  ;  une  tache  jaune,  appe- 
lée étoile  dentaire,  apparaît  dans 
les  dents  entre  le  bord  antérieur 
et  le  fond  du  cornet  rapproché 
du  bord  postérieur. 
A  partir  de  huit  ans.  le  chevaine  mar- 
que plus  :  il  est  hors  d'âge.  Les  change- 
ments qu'éprouvent  ses  dents  s'opèrent 
moins  régulièrement,  et  on  ne  peut  con- 
naître son  âge   que  d'une  manière  ap- 
proximative. A  neuf  ans,  les  pinces  su- 
périeures ont  rasé  ;  à  dix.  les  mitoyennes 
supérieures  n'ont  plus  la  cavité  et  les 
intérieures  s'arrondissent  ;  à  onze  ans. 
les  coins  supérieurs  se  nivellent,  dans 
les  inférieurs  la  table  s'allonge  d'avant 
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en  arriîTC  ;  à  douze  ans,  les  incisives 
inft'rieures  sont  en  ovales  raccourcis  et 
le  bord  interne  des  pinces  commence  à 
donner  à  la  table  l'apparence  d'un  trian- 
gle irrégulier.  A  treize  ans,  les  pinces 
inférieures  deviennent  triangulaires  et 
les  mitoyennes  s'arrondissent 
sur  les  côtés;  à  quatorze  ans. 
les  coins  inférieurs  présentent 
un  ovale;  à  quinze  ans.  les  dents 
inférieures  sont  triangulaires,  et 
les  pinces  supérieures  devien- 
nent ovales  d'un  côté  à  l'autre: 
à  seize  ans.  les  tables  inférieures 
deviennent  plus  longues  d'avant 
en  arriére  que  larges,  et  les 
mitoyennes  inférieures  ovales. 
A  partir  de  douze  à  quatorze 
ans.  il  est  difficile  de  juger  de 
l'âge  d'un  cheval  (Noguési. 

Alimentation.  Le  régime  du 
cheval  varie  beaucoup  suivant 
les  localités,  mais  il  est  toujours 
e.vclusivement  végétal.  D'un 
tempéramment  excessivement 
sanguin  et  musculaire,  il  a  be- 
soin d'aliments  assez  nutritifs, 
tels  que  les  grains,  par  exemple, 
l'avoine  dans  nos  pays,  l'orge 
dans  les  pays  chauds.  En  France,  le 
fond  de  la  nourriture  de  presque  tous 
les  chevaux  est  constitué  par  du  foin, 
de  la  paille  et  de  l'avoine.  Les  jeunes 
chevaux,  les  juments,  les 
chevaux  de  l'agriculture 
mangent  en  outre  de  l'her- 
be des  prairies  naturelles 
ou  artificielles  pendant 
quelques  semaines  ;  on 
ajoute  parfois  du  son,  des 
carottes.  Le  maïs  est  sou- 
vent substitué  à  l'avoine. 

Pourfixerla  quantité  d'a- 
liments nécessaires  à  un 
cheval,  ilfauttenircompte. 
bien  entendu,  de  la  force 
do  l'animal  et  de  la  quan- 
tité de  travail  qu'on  lui  de- 
mande. Il  est  donc  impos- 
sible de  fixer  des  nombres 
précis,  s'appliquant  à  tous 
les  chevaux  et  à  toutes  les 
circonstances. 

Les  chevaux  d'omnibus 
de  Paris,   qui   pèsent    en 
moyenne  548   kilogrammes,   reçoivent 
chaque  jour  une  ration  totale  ainsi  com- 
posée : 

Avoine i^e&'6\ 

Ma'is 3    093 

Fé véroles 0    963 

Foin 4    700 

Paille 4    9S0 

Son 0    519 

La  plupart  des  chevaux  peuvent  se 


contenler  d'une  alimentation  moins  co- 
pieuse. 

Soins  à  donner  aux  chevaux.  —  Bien 
des  personnes  qui  se  servent  de  chevaux 
une  fois  par  hasard  ignorent  quels  soins 
il  faut  leur  donner;  c'est  à  ces  per- 
sonnes que  s'adressent  les 
conseils  suivants. 

Le  cheval  fait  habituelle- 
ment trois  repas  par  jour; 


Cheval  boulonnais. 

un  avant  le  travail,  un  au  milieu  de  In 
journée,  un  le  soir,  à  la  rentrée  à  l'écu- 
rie. Le  foin  se  donne  d'abord,  puis  on 
fait  boire  la  bête,  puis  on  donne  l'avoine. 


Cheval  breton. 

Le  cheval  mange  lentement,  et  il  lui 
faut  accorder  au  moins  une  heure  pour 
prendre  un  repas  complet. 

Les  soins  hygiéniques  sont  indispen- 
sables au  cheval.  V.  pansage  et  fer- 
rure. 

Mais  c'est  surtout  quand  on  demande 
au  cheval  de  faire  un  travail  fatigant, 
et  par  exemple  une  grande  course,  ou 
un  voyage,  qu'il  est  indispensable  do 
lui  donner  des  soins  convenables.  Si  un 
cheval  qui  d'habitude  travaille  peu)  tt 

10. 
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est  peu  nourri,  doit  accomplir  une 
grande  course,  ou  un  voyage,  il  convient 
d'augmenter  plusieurs  jours  à  l'avance 
sa  ration  d'avoine,  mais  progressive- 
ment et  sans  excès;  cette  ration  sera 
encore  augmentée  pendant  le  voyage. 
Pendant  le  voyage,  on 
visitera  chaque  jour  la 
ferrure.  On  évitera  de 
faire  de  trop  grandes  cour- 
ses pendant  les  premiers 
jours. 

Un  cheval  convenable- 
ment entraîné  peut  faire 
sans  excès  de  fatigue  une 
course  de  30  à  3.5  kilomè- 
tres sans  s'arrêter,  pourvu 
que  la  charge  ne  soit  pas 
trop  forte  et  qu'on  modcf^- 
son  allure. Pour  une  coursr- 
plus  grande,  il  faut  accor- 
der au  cheval  un  repos  d. 
deux  ou  trois  heures. 

Quand  le  cheval  arriva 
à  l'écurie  après  une  courst- 
un  peu  longue,  fatigue  cl 
couvert  de  sueur,  de  pous- 
sière ou  de  houe,  il  con- 
vient de  procéder  au  pansage  avant  de 
donner  le  repas.  S'il  est  couvert  de 
boue,  on  enlève  cette  boue  avec  une 
éponge  mouillée;  s'il  a  de  la  poussière, 
on  lave  les  yeux,  les  naseaux 
avec  de  l'eau  fraîche.  Mais  sur- 
tout, après  avoir  enlevé  la  plus 
grande  partie  de  la  sueur  en  ra- 
clant avec  un  couteau  de  table 
ou  une  planchette  en  bois,  on 
bouchonne  fortement  tout  le 
corps  et  les  jambes  avec  un  bou- 
chon de  paille.  Il  n'est  pas  mau- 
vais de  frictionner  les  jambes 
avec  un  peu  d'eau-de-vie  ou  de 
vinaigre.  Si  la  sueur  est  abon- 
dante, et  que  le  cheval  semble 
fatigué,  on  pose  sur  lui  une  cou- 
verture, en  interposant  un  peu 
de  paille,  jusqu'à  ce  qu'il  soit  sec. 

Le  pansage  terminé,  on  donne 
une  demi-ralioa  d'avoine,  puis 
un   peu  de  foin  ;  on   fait    boire 
l'animal  et  on  donne  la  ûa  de  la  _=— 
ration  d'avoine. 

On  évitera  de  parlir~en  route 
aussitôt  après  le  repas,  et  on  mo- 
dérera l'allure  du  cheval  au  commence- 
ment de  la  course. 

Législation.  Tout  cheval  affecté  au  ser- 
vice de  son  propriétaire  ou  de  sa  famille 
paye  un  impùt  qui  est  de  3  francs  pour  les 
communes  de  moins  de  iiOOO  habitants, 
de  10  francs  pour  les  communes  avant 
de  5000  à  10000  habitants,  de  li  francs 

Eour  les  communes  de  1 0  000  à  20  000  ha- 
itants,  de  15  francs  pour  les  communes 
de  20  000  à  40 000  habitants;  de 20 francs 


pour  1  les  communes  ayant  plus  de 
lOUO»  habitants,  et  de  i'i  francs  pour 
Paris. 

La  taxe  est  réduite  de  moitié  pour  les 
chevaux  employés  habituellement  au 
service  de   l'agriculture  ou  d'une   pro- 


fession soumise  au  droit   de   patente. 

Les  chevaux  attelés  uniquement  à  des 

voitures  non  supendues,   ceux  attelés  à 

des  voitures  quelconques  ne  servant  pas 


Cheval  normand 

au  transport  des  personnes  ne  sont  pas 
soumis  à  la  taxe.  Il  en  est  de  même  des 
chevaux  appartenant  aux  entrepreneurs 
de  voitures  publiques,  aux  loueurs,  aux 
marchands  de  chevaux;  des  étalons  et 
juments  uniquement  consacrés  à  la 
reproduction.  V.  réclamation. 

chevesne  (pêche).  —  Ce  poisson, 
qui  atteint  une  grosse  taille,  a  les  noms 
les  plus  divers,  selon  les  régions  de  la 
France  {juéne,  chaboisseaii,  cabos.  meu- 


CHE 


—  175  — 


CHE 


nier,  galboteau,  etc.)  (fiy.).  Sa  chair  est 
médiocre. 

Sa  péchc  est  facile,  car  il  mord  à  tout 
avec  une  extrême  voracité.  On  ne  peut 
faire  une  seule  pêche,  même  celle  du 
brochet,  sans  avoir  chance  d'y  trouver 
du  chevesne.  Que  Thamcvon  soit  garni 


En  hiver,  on  ne  peut  prendre  que  les 
gros  chevesnes  ;  on  les  cherche  au  tond 
des  grands  courants  ;  on  attache  à  Iha- 
mcçon  des  tripes  de  volaille  ou  de  la 
cervelle  de  mouton  crue. 

Au  printemps,  on  pèche  les  petits 
chevesnes  comme  on  pèche  la  brème  ' 


Les  harnais  du  chevaL 


de  pâle,  d'asticot,  de  ver  rouge,  de  ver 
de  vase,  d'un  morceau  de  cerise  ou  de 
raisin,  de  fromage,  d'un  insecte  quel- 
conque, de  sang  caillé,  d'un  petit 
véron,...  on  le  voit  toujours  s'élancer. 
Le  chevesne  se  trouve  d'ailleurs  partout  ; 
mais    en     hiver    on    doit   le   chercher 


Ctievesne  vluugucur  maximum,  0"',60;. 

surtout  au  soleil,  en  été  à  l'ombre,  en 
temps  chaud  à  la  surface  de  l'eau,  en 
temps  froid,  au  fond. 

Comme  aucun  poisson  ne  donne  au 
pêcheur  dés  occasions  de  prise  aussi 
faciles  cl  aussi  belles,  nous  allons  entrer 
■ians  quelques  détails. 

Pour  pêcher  le  chevesne,  qui  a  une 
_  randc  bouche,  il  faut  des  hameçons 
relativement  gros;  mais  il  est  encore 
préférable  d'adopter  un  petit  hameçon 
triple.  La  ligne  doit  être  solide,  et  le 
pAcheur  muni  de  son  épuiselle  ;  la  flotte 
doit  être  placée  de  façon  que  l'hameçon 
soilà  16  ou  io  centimètres  du  fond. 


on  esche  avec  le  ver  rouge.  Les  gros, 
qui  se  tiennent  au  milieu  de  la  rivière, 
sont  pris  avec  une  grande  ligne,  portant 
un  hanneton,  un  grillon,  un  papillon 
blanc;  si  la  rivière  est  bordée  d'arnres. 
on  pêche  à  l'ombre  de  ces  arbres. 

En  été,  on  remplace  les  insectes  par 
les  fruits:  cerise  rouge, groseille,  raisin 
rouge.  Le  sang  de  bœuf  caillé  va  encore 
très  bien.  Dans  tous  ces  cas,  il  faut  pê- 
cher dans  le  milieu  du  courant.  Il  im- 
porte toujours  de  maintenir  l'appât  à 
5  centimètres  du  fond  et  de  ferrer  vive- 
ment à  la  plus  légère  touche.  En  été, 
on  pêche  aussi  le  chevesne  à  la  lit/ne  à 
lancer,  munie  d'une  mouche  artificielle 
ou  d'un  insecte  vivant,  grillon  ou  saute- 
relle. 

Enfin  le  chevesne  se  prend  très  bien 
au  vif.  en  amorçant  avec  un  véron  ou 
un  petit  goujon. 

cheveux.  —  Les  cheveux  doivent, 
comme  les  dents,  être  l'objet  de  soins 
constants.  Rien  n'est  plus  contraire  à  la 
santé  des  cheveux  que  les  coiflTures 
lourdes  et  chaudes  ;  les  personnes  qui 
veulent  conserver  leurs  cheveux  ne 
doivent  donc  porter  ni  bonnet  ni  foulard 
pendant  la  nuit,  ni  calollc  pcndanl  le 
jour.  D'ailleurs,  l'usage  de  ces  coitfures 
"inutiles  prédispose  aux  rhumes. 
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Chaque  fois  que  cela  sera  possible, 
les  cheveux  seront  tenus  courts.  Ils 
seront  chaque  jour  peignés  et  brossés; 
mais  on  repoussera  Tusage  du  peigne 
rin.  qui  irrite  le  cuir  chevelu.  Les 
brosses  et  les  peignes  seront  fréquem- 
ment lavées  à  l'eau  additionnée  d'un 
peu  d'acide  phénique.  On  évitera,  con- 
trairement à  un  usage  assez  répandu, 
de  se  laver  la  tête  à  l'eau.  De  temps  en 
temps,  seulement,  on  fera  une  friction 
de  propreté  avec  un  liquide  convena- 
blement choisi  (voir  ci-dessous). 

Eau  pour  nettoyer  la  tète.  Dans  un 
litre  d'eau  tiède,  agitez  un  nouet  renfer- 
mant deux  poignées  de  soi  ;  ajoutez  un 
jaune  flœuf.  battez  un  peu,  puis  frottez 
la  tête  avec  cette  eau.  largement. 
Lavez  ensuite  abondamment  à  l'eau 
tiède,  et  séchez  avec  un  linge  chaud. 
Un  lavage  par  mois  suffit. 

Autre  eau  pour  nettoyer  la  tête.  Dans 
100  gramniHs  àalcout,  faites  macérer 
pendant  huit  jours  23  grammes  d'écorce 
de  bois  ds  panama.  iSécantez,  puis  fil- 
trez. Pour  laver  la  tête,  mêlez  un  peu 
de  ce  liquide  avec  un  égal  volume  d'eau, 
et  frictionnez  avec  une  petite  éponge. 
On  peut  aromatiser  cette  eau  avec  quel- 
ques gouttes  d'essence  de  bergamote  et 
l'employer  pure ,  chaque  semaine ,  en 
friction  légère. 

Pommade  pour  l'usage  quotidien  des 
personnes  dont  les  cheveux  sont  secs. 
On  trouve  de  bonnes  pommades  chez 
tous  les  parfumeurs:  nous  n'en  donnons 
pas  de  recette,  car  on  n'a  aucun  avan- 
tage à  fabriquer  soi-même  sa  pommade; 
d'ailleurs  l'opération  est  assez  délicate 
à  mener  à  bonne  fin.  Du  reste,  nous 
conseillons  vivement  aux  personnes 
dont  les  cheveux  sont  secs  de  rempla- 
cer toutes  les  pommades  des  parfu- 
meurs par  de  la  vaseline,  parfumée  à 
l'aide  de  quelques  gouttes  d'essence  de 
rose,  ou  d'essence  de  géranium,  ou  d'es- 
sence de  jasmin,  d'héliotrope,  d'oeillet. 
On  triture  dans  un  mortier  l'essence 
avec  la  vaseline,  et  on  met  en  pot. 

Huile  antique.  Les  cheveux  secs  se 
trouvent  également  bien  de  l'usage  de 
l'huile  antique  employée  en  très  petite 
quantité.  Elle  est  constituée  par  de 
ïhuile  (le  ben  (100  gr.),  aromatisée  avec 
de  la  teinture  d'ambre  (1  gr.)  et  de 
l'essence  de  citron  (50  centigrammes). 

Lotion  pour  les  cheveux  trop  gras 
(docteur  Monin).  Dans  300  grammes 
d'eau  distillée  de  (yo»rf/-o)i  faites  dissoudre 
10  grammes  de  chlorate  de  potasse  et 
4  grammes  d'ammoniaque  licfuide.  Em- 
plojezen  lotions  avec  une  petite  éponge. 

Préparations  contre  la  chute  des  che- 
veux. Les  pommades,  lotions  préconisées 
contre  la  chute  des  cheveux  sont  innom- 
brables, et  généralement  sans  efficacité. 


QuAnd  la  chute  survient  à  la  suite  d'une 
mafedie  générale,  ou  qu'elle  provient 
d'une  maladie  du  cuir  chevelu,  le  méde- 
cin seul  peut  prescrire  le  remède. 

Si  la  chute  survient  sans  cause  appa- 
rente, ni  générale  ni  locale,  on  peut 
essayer  les  compositions  suivantes. 

Pomiâade  contre  la  chute  des  cheveox. 
A  100  gr.  moelle  de  6(eu/' ajouter  :  suc  di- 
citron,!  gr.:  extrait  de  quinquina,  lagr.: 
teinture  de  cantharides,  7  gr.  ;  huile  de 
code,  i  gr.  ;  essence  de  bergamote,  1  gr. 
Mêler  intimement.  Pour  employer  celte 
pommade,  se  laver  d'abord  la  tête  avec 
de  l'eau  de  savon,  puis  faire  une  légère 
friction  chaque  soir,  avec  les  doigts,  de 
façon  à  atteindre  surtout  la  base  des 
cheveux. 

Autre  pommade  contre  la  chute  des 
cheveux.  Moelle  de  bœuf  épurée,  15  gr.  ; 
liuile  de  ricin.  5  gr.  ;  baume  du  Pérou, 
i  gr.  ;  alcool.  5  gr.  ;  précipité  rouye  très 
tinement  pulvérisé, 50  centigr.;/ei/ifMre</<? 
cantharides.  10 gouttes  ;eMe'icerfe  berga- 
mote, 0  gouttes.  Mêler  intimement.  Cette 
pommade  s'emploie  chaque  soir,  en  fric- 
tions faites  avec  les  doigts,  sur  le  cuir 
chevelu,  les  cheveux  étant  écartés  au- 
tant que  possible. 

Autre  pommade  contre  la  chute  des 
cheveux.  r«se///i(?.  40  gr.  ;  acide  borique 
porphyrisê.  I  gr.  ;  acide  lactique  porphy- 
risé.  25 centigrammes;  essence  de  berga- 
mote, 10  gouttes.  Mêler  intimement: 
employer  en  frictions  comme  les  précé- 
dentes. 

Lotion  contre  les  pellicules  (Marti- 
neau).  Eau  distillée  de  roses.  300  gr.  ;  li- 
queur de  VanSwieten.  100  gr.  ;  hydrate  de 
chloral,  23  grammes.  Frictionnertousles 
jours  le  cuir  chevelu  avec  une  ou  deux 
cuillerées  de  cette  solution  chauffée. 

Lotion  contre  la  chute  des  cheveux 
(docteur  Moninj.  Extrait  fleur  de  quin- 
quina, 100  gr.  ;  teinture  d arnica,  100 gr.  ; 
feuilles  de  jaborandi,  30  gr.  Concasser  les 
feuilles,  les  faire  macérer  pendant 
15  jours  dans  le  mélange  des  deux 
liquides,  décanter  et  filtrer.  Faire  une 
lotion  chaque  soir  avec  une  petite 
éponge.  Cette  composition  régularise 
aussi  la  couleur  des  cheveux. 

Teinture  des  cheveux.  Il  est  rare  que 
les  mi.xtures  employées  pour  teindre  les 
cheveux  soient  inotTensives  :  d'ailleurs 
il  ne  s'agit  plus  ici  d'hygiène.  Aussi  ne 
donnons-nous    aucune     recette.    Yoy. 

aussi  PERRUQUE. 

chèvre.  On  n'élève  guère  en  France 
de  grands  troupeaux  de  chèvres,  sauf 
dans  les  montagnes,  dont  les  pâturages 
secset  bien  éclairés  leur  sont  favorables. 
Dans  la  plaine,  la  chèvre  doit  être  sur- 
veillée de  près,  car  elle  est  vive,  vaga- 
bonde, et  cause  des  dégâts  dains  les 
cultures  (fig.). 
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Très  robuste,  rustique,  la  chèvre  est 
rarement  malade,  et  elle  s'accommode  un 
peu  de  toutes  les  nourritures.  Quand  on 
ne  peut  pas  la  mener  paître  dans  les 
champs,  sur  le  bord  des  chemins,  il 
faut  la  nourrir  d'herbe  ou  de  feuilles;  en 
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une  partie  de  son  lait  pour  l'utiliser;  à 
deux  mois  il  est  bon  ;i  sevrer.  C'est  à 
trois  semaines  qu'il  est  le  meilleur  pour 
être  mangé  comme  chevreau  de  lait.  Il 
n'est  pas  rare  qu'une  chèvre  donne  deu.'C 
chevreaux. 

On  peut  dire  que  la  chèvre  est  la 
vache  du  pauvre.  Elle  ne  lui  coûte 
eénéralemeut  rien  à  nourrir,  et  elle  lui 
fournit  de  3  à  4  litres  de  lait  par  jour. 
Ce  lait  est  souvent  employé  à  faire  des 
fromages. 

Les  principales  maladies  auxquelles 
la  chèvre  est  parfois  sujette  sont  les 
suivantes.  I^e  mal  de  bois  est  constitué 
par  des  troubles  digestifs  qui  survien- 
nent quand  une  chèvre  a  brouté  dans 
un  bois  trop  de  jeunes  pousses  d'arbres. 
Comme  traitement,  on  met  la  chèvre  à 
la  diète  ot  on  lui  fait  prendre  de  l'eau 
de  son  un  peu  épaisse. 


Le  mal  sec  est  une  dessiccation  des 
mamelles  provenant  de  l'action  d'un 
soleil  trop  brûlant.  On  frictionne  les 
mamelles  avec  de  la  crème  et  on  fait 
paitre  les  chèvres  atteintes  le  matin,  à 
la  rosée,  pour  les  rentrer  au  milieu  du 
jour. 

Gardées  trop  longtemps  dans  les  pâtu- 
rages marécageux,  les  chèvres  peuvent 
devenir  hyfiropxques.  Cette  maladie 
exige  riulervenlion  du  vétérinaire. 

chevreau.  —  La  viande  du  che- 
vreau est  fade  et  peu  estimée.  On  peut 
lui  faire  subir  toutes  les  préparation-- 
indiquées  pour  la  viande  d'ayneau. 

chicorée.  —  La  chicorée  est  une 
excellente  salarie  (voy.  légumes).  Les 
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hiver  elle  mange  de  la  paille,  du  foin,  1 
des  betteraves,  des  feuilles  sèches. 

L'établc  des  chèvres  doit  être  sèche, 
bien  aérée,  pourvue  d'une  litière  qu'on 
doit  changer  fréquemment. 

La  gestation  de  la  chèvre  dure  o  mois. 
Le  petit  chevreau  s'élève  d'habitude 
sans  difficultés;  au  bout  de  lojoursil 
commence  à  brou- 
ter, et  on  peut  alors 
enlever  à  la  chèvre 


Chicorée  fine  d  Italie. 


meilleures  variétés  sont  la  chicorée  flup 
d'Italie,  la  chicorée  frisée  de  Meaux,  la 


Chicorée  frisée  de  Meaux. 

chicorée  saurage  (qui  donne  la  barbe  de 

capucin)  la  scarole  à  feuille  ronde  (fig.). 

On  la  mange  aussi  cuite  et  assaisonnée 

de  diverses  manières.    Pour    cela    on 


Scarole  à  feuille  ronde. 


l'épluche,  on  la  lave  et  on  la  fait  cuire 
dans  l'eau  salée  (en  un  vase  de  terre' ; 
puis  on  la  laisse  bien  égoutter,  on  la 
hache  et  on  la  jette  dans  une  casserole 
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renfermant  du  beurre  bien  chaud,  on 
ajoute  une  cuillerée  do  farine,  on  laisse 
chauffer,  on  ajoute  du  lait  ou  duhouillon, 
ou  du  jus  de  viande,  avec  sel,  poivre  et 
muscade.  Après  quelques  instants  on 
sert,  en  garnissant  de  croûtons  qu'on  a 
préalablement  fait  frire  dans  le  beurre, 
avant  d'y  mettre  la  chicorée. 

Conservation  de  la  chicorée.  On  fait 
cuire  à  moitié  dans  l'eau  bouillante,  on 
jette  dans  l'eau  froide,  on  fait  bien 
égoutter,  et  on  met  dans  des  pots  en 
grès  ;  on  verse  une  saumure  légère  ;  le 
lendemain  on  remplace  cette  saumure 
par  une  plus  forte,  et  on  recouvre  de 
beurre  fondu. 

chien.  —  Quoique  très  rustique, 
capable  de  vivre  n'importe  où,  cl  de 
n'importe  quoi,  le  chien  (fifj.)  a  cepen- 
dant besoin  de  quelques  soins  pour  être 
maintenu  en  bonne  sanlé.  Pendant  la 
nuit,  le  chien  doit  pouvoir  se  réfugier 
dans  un  endroit  sec ,  à  l'abri  de  la 
pluie  et  des  trop  grands  froids,  et  se 
coucher  sur  une  litière  propre  assez 
abondante.  Les  chiens  qui,  à  la  cam- 
pagne ,  couchent  dehors  pour  garder 
la  maison,  doivent  tout  au  moins  avoir 
une  niche  bien  close  sur  les  côtés,  bien 
couverte,  et  dont  le  plancher,  recouvert 
de  paille,  soit  A  plusieurs  centimètres 
au-dessus  du  sol.  La  niche,  ou  le  chenil, 
si  l'on  a  plusieurs  chiens,  doivent  être 
nettoyés  avec  soin  le  plus  souvent 
possible. 

La  question  de  la  nourriture  a  une 
importance  plus  grande  encore.  Il  faut 
prendre  un  juste  milieu.  Beaucoup  de 
chiens,  surtout  à  la  campagne,  ne  reçoi- 
vent qu'une  nourriture  de  hasard,  bien 
souvent  insuffisante  ;  ils  deviennent 
maigres,  chétifs  et  demandent  forcé- 
ment à  la  maraude  et  à  la  chasse  ce  que 
leur  maître  ne  leur  donne  pas.  D'autres, 
caressés  et  choyés  par  tous,  mangent 
avec  e.\cès  ;  ils  engraissent  outre  mesure 
et  sont  constamment  guettés  par  les 
maladies  d'estomac.  Une  bonne  soupe, 
donnée  deux  fois  par  jour,  est  le  meil- 
leur aliment  pour  les  chiens  ;  si  le  chien 
est  petit,  on  peut  lui  donner  la  même 
soupe  qu'aux  gens  de  la  maison.  S'il 
s'agit  d'un  gros  chien,  de  grand  appétit, 
ou  de  plusieurs  chiens,  il  est  préférable 
de  préparer  une  soupe  spéciale.  Pour 
cela  on  fait  bouillir  dans  de  l'eau,  pen- 
dant plusieurs  heures,  an  pain  de  suif  ou 
pain  dr  cretons,  et,  dans  le  bouillon 
ainsi  obtenu,  on  met  à  tremper  des 
morceaux  de  pain  d'orf/e.  On  peut  rem- 

Ï)lacer  le  pain  de  cretons  par  du  suif  de 
)ceuf,  de  veau,  des  fonds  de  pots-au-feu  ; 
il  est  bon  d'ajouter  au  bouillon  quelques 
légumes  selon  la  saison. 

Près  de  sa  niche  le  chien  doit  avoir 
toujosur  de  1  eau  fraîche. 


I^a  chienne  met  bas  plusieurs  petits  ; 
si  «n  ne  veut  pas  les  élever,  il  ne  faut 
pas  les  enlever  à  la  mère  tous  ;\  la  fois, 
ce  qui  la  rendrait  malade;  on  lui  en 
laissera  deux  d'abord,  puis  au  bout  de 
quelques  jours  on  en  retirera  un,  puis 
enfin  le  dernier  plusieurs  jours  après. 
On  évitera  aussi  de  forcer  une  chienne 
<\  allaiter  pendant  longtemps  plus  de 
deux  ou  trois  chiens,  ce  qui  la  fatigue- 
rait outre  mesure,  et  risquerait  d'ail- 
leurs de  donner  de  mauvais  produits. 

Maladies  des  chiens.  Les  chiens  sont 
sujets  à  de  nombreuses  maladies.  Et 
d'abord,  vers  l'âge  de  9  à  10  mois,  un 
grand  nombre  sont  atteints  d'une  affec- 
tion de  l'estomac  et  des  bronches  appelée 
simplement  la  maladie.  Le  jeune  chien 
devient  triste,  mange  peu,  a  la  bouche 
chaude,  une  soif  continuelle  ;  il  tousse, 
éternue,  pendant  qu'une  mucosité 
s'échappe  du  nez  et  des  paupières.  Peut- 
être  cette  maladie,  qui  détermine  la 
mort  d'un  grand  nombre  de  jeunes 
chiens,  n'est-elle  si  fréquente  que  parce 
que  le  régime  auquel  ils  sont  soumis 
n'est  pas  celui  qui  leur  conviendrait  le 
mieux.  Un  jeune  chien  qui  tète  long- 
temps sa  mère,  qui  mange  après  son 
sevrage,  et  même  quand  il  tète  encore, 
de  bonnes  soupes  fortement  épicées, 
avec  un  peu  de  viande,  est  moins  exposé 
à  la  maladie.  11  est  bon  aussi  de  purger 
les  jeunes  chiens  en  mettant  de  temps 
en  temps  dans  leur  soupe  une  pincée 
d'aloès,  ou  un  peu  de  semen-contra, 
contre  les  vers  intestinaux. 

Dans  tous  les  cas,  dès  qu'apparaissent 
les  premiers  signes  de  la  maladie,  il 
faut  administrer  au  jeune  chien,  matin 
et  soir,  une  cuillerée  à  café  de  teinture 
de  quinquina  dans  un  quart  de  verre  de 
vin  rouge.  Les  premiers  symptômes 
disparaissent  toujours  sous  l'influence 
de  ce  traitement  si  simple,  pourvu  qu'on 
ne  tarde  pas  à  l'appliquer  et  qu'on  le 
continue  pendant  plusieurs  jours.  On 
prévient  ainsi  les  complications  fatales, 
telles  que  fluxion  de  poitrine,  bronchite, 
danse  de  Saint-Guy. 

Les  chiens  sont  souvent  atteints  de  la 
çiale.  On  la  guérit  en  faisant  sur  tout  le 
corps  des  lotions  avec  de  la  benzine.  En 
deux  ou  trois  jours  la  maladie  disparaît 
entièrement.  Les  lotions  de  benzine  font 
également  périr  toutes  les  puces. 

Il  importe  aussi  de  connaître  les 
symptômes  de  la  raye  chez  le  chien,  non 
pour  appliquer  des  remèdes  qui  seraient 
impuissants,  mais  pour  enfermer  l'ani- 
mal jusqu'à  ce  que,  si  la  maladie  se 
confirme,  on  se  décide  à  le  tuer. 

Tout  chien  triste,  inquiet,  doit  être 

tenu  pour  suspect  de  rage  et  isolé  A 

l'attache   comme  tel,  jusqu'à   ce   qu'il 

soit  revenu  à  l'état  normal  ou  que  la 

!  maladie  se  soit  bien  caractérisée.  On 
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LES  CHIENS  SAUVAGES 


Cabéra.  Buausu 


Dingo.  Chien  des  hare-iudiens. 


LES  CHIENS  DOMESTIQUES 


■^-tl^ 


Pointer.  Kiag-Charles.    Terre-Neuve.        Griffon.         Chien  de  Gascogne. 

Épagneol.  Basset.      Caniche. 


Chien  des  Esquimaux.       Loulou.    Chien  du  mont  Si-Bernard.      Chiuii  de  Brie. 
Chien  de  berger. 
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croit  généralement  que  les  chiens 
enragés  ne  boivent  pas  ;  c'est  une  très 
grave  erreur.  Le  plus  souvent,  au  con- 
fraire,  au  début  de  la  rage,  il  se  mani- 
feste une  soif  très  vive  que  l'animal 
satisl'ait  avidement.  Il  mange  parfois 
gloutonnement.  Rien  de  particulier  dans 
sa  manière  d'être  avec  les  personnes 
qu'il  a  coutume  de  voir  ne  manifeste  son 
état.  11  se  montre  même  plus  affectueu.K 
que  de  coutume.  La  vue  des  animau.v 
de  son  espèce  provoque  chez  lui  des 
accès  de  fureur.  Le  seul  signe  bien 
caractéristique  de  l'existence  de  la  rage 
à  son  début  se  manifeste  par  un  chan- 
gement dans  le  timbre  de  la  voix.  Le 
chien  enragé  fait  entendre  un  fort 
aboiement  ordinaire,  suivi  d'un  hurle- 
ment aigu  de  six  à  huit  tons  plus  élevé 
que  l'aboiement.  Quand  on  a  constaté  ce 
signe,  il  n'y  a  plus  de  doute,  et  le  plus 
sage  parti  est  de  tuer  immédiatement 
l'animal  qui  l'a  présenté,  avant  qu'un 
accès  ne  1  ait  porté  à  mordre  les  hommes 
ou  les  animaux  qui  sont  à  sa  portée. 
Voy.  aussi  rage. 

Age  des  chiens.  L'âge  des  chiens  se 
reconnaît  aux  dents.  Le  chien  a  42  dents  : 
12  incisives,  4  canines  ou  crochets. 
26  molaires.  Dès  la  naissance,  le  chien 
a  ses  incisives  et  ses  canines  ;  ces  dents 
tombent  vers  le  troisième  mois,  et 
repoussent  au  fur  et  à  mesure.  Un  chien 
âgé  de  moins  d'un  an  n'a  presque  jamais 
toutes  ses  dents  ;  la  poussée  se  termine 
<lu  douzième  au  quinzième  mois.  Les 
dents  des  jeunes  cniens  sont  blanches; 
les  incisives  sont  nettement  divisées  en 
trois  lobes  qui  offrent  la  forme  d'un 
trèfle  ou  d'une  feuille  de  lis.  Mais  dès 
la  seconde  année,  les  incisives  s'usent 
et  les  lobes  disparaissent,  en  commen- 
çant par  les  incisives  du  milieu.  Ainsi. 
à  3  ans,  les  mitoyennes  inférieures  et 
les  incisives  du  liiilieu  supérieures  ont 
perdu  leur  fleur  de  lis.  A  o  ans,  les 
dents  commencent  à  jaunir  et  les 
mitoyennes  de  la  mâchoire  supérieure 
commencent  à  se  raser.  A  4  ans,  il  ne 
reste  plus  aucune  trace  de  fleurs  de  lis, 
et  les  dents  ne  peuvent  plus  servir  à 
déterminer  l'âge  de  l'animal. 

chien  de  Brie.  —  Voy.  chien-  de 

BERGER. 

chien   de  Gascogne.  —  Voy. 

CHIEN  DE  CH.VSSE. 

chien  de   Saintonge.  —  Voy. 

CHIEN  DE  CHASSE. 

chien  de  A'^endée.  —  Voy.  chien 

DE  CHASSE. 

chien  de  berger.  — -  Le  chien  de 
hevger  fait  régner  1  ordre  dans  le  trou- 
peau par  l'intelligence  qu'il  met  à 
remplir  sa  fonction,  et  non  par  la  force  ; 
sans  lui,  il  serait  presque  impossible  de 


vêtir  à  bout  d'une  troupe  un  peu  nom- 
br^ise  de  bœufs,  et  surtout  de  moutons. 
Coichien  doit  donc  surtout  être  intelli- 
gent, bien  dressé,  obéissant,  et  tou- 
jours attentif  aux  ordres  de  son  maître. 

Il  ne  paraît  pas  y  avoir  une  espèce  ou 
une  race  particulière  de  chien  de  berger  ; 
chaque  pays  a  la  sienne.  Cependant,  il 
y  a  entre  toutes  celles  que  1  on  connaît 
une  certaine  analogie,  notamment  en  ce 
qui  concerne  la  brièveté  des  oreilles  et 
l'allongement  du  museau.  Les  uns  son', 
à  poil  ras,  les  autres  à  long  poil. 

Le  premier  des  chiens  de  berger  es! 
certainement  le  chien  de  la  Brie  dont  les 
instincts  sont  véritablement  surprenants 
pour  la  mission  qu'il  a  à  remplir.  Il  est 
caractérisé  par  un  pelage  long  et 
soyeux,  généralement  de  couleur  fauve 
et  Isabelle. 

La  supériorité  du  chien  de  la  Brie  est 
telle  que  les  possesseurs  de  troupeaux 
un  peu  considérables  ne  doivent  pas 
hésiter  à  payer  un  de  ces  chiens  d'un 
prix  relativement  élevé,  en  le  faisant 
venir  de  la  Brie,  oii  en  s'adressant  aux 
bergers  des  environs  de  Paris,  qui  les 
élèvent  pour  les  vendre. 

chien  de  chasse.  —  La  chasse 
est  l'instinct  dominant  du  chien;  aussi 
les  races  de  chiens  qui  peuvent  être 
employées  pour  la  chasse  sont  pour 
ainsi  dire  innombrables.  Chaque  race, 
d'ailleurs  a  des  aptitudes  particulières, 
développées  par  l'éducation. 

La  première  des  conditions,  pour 
avoir  de  bons  chiens  de  chasse,  est  de 
rechercher  les  bonnes  races  ;  la  seconde 
est  de  bien  dresser  les  chiens  alors 
qu'ils  sont  jeunes.  Le  dressage  d'un 
chien  pour  la  chasse  ne  peut  s'ensei- 
gner en  quelques  lignes;  un  chasseur 
novice  est  aussi  incapable  de  dresser 
son  chien  qu'il  est  incapable  de  devenir 
de  lui-même  un  bon  chasseur,  s'il  n'est 
bien  dirigé.  Le  mieux  est  donc,  quand 
on  a  un  chien  de  bonne  race,  de  le 
donner  à  dresser  à  un  chasseur  très 
expérimenté,  et  de  ne  le  reprendre  que 
lorsque  son  éducation  est  tout  à  tait 
complète. 

Nous  nous  contenterons  de  donner 
une  énumération  rapide,  nécessairement 
fort  incomplète,  des  principales  races 
de  chiens  de  chasse. 

Chiens  d'arrêt  ou  chiens  couchants. 
Les  chiens  d'arrêt  sont  remarquables 
par  la  finesse  de  leur  odorat.  A  la  re- 
cherche du  gibier,  ils  ont  une  allure 
pleine  de  circonspection.  Sentent-ils  le 
gibier  qu'ils  recherchent,  ils  s'allongent 
en  rampant,  et  tombent  en  arrêt  sur  le 
point  d'où  le  fumet  leur  arrive  plus 
chaud.  Alors  le  chien  se  tient  le  corps 
penché  en  avant,  immobile,  une  patte 
levée  et  la  queue  raide  ;  s'il  voit  l'ani- 
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mal,  il  le  regarde  fixement,  le  fascine, 
et  attend,  sans  faire  un  mouvement, 
que  son  maître  se  soit  approché  et  lui 
ait  donné  l'ordre  d'aller  en  avant.  La 
pièce  partie,  il  ne  la  poursuit  que  s'il  en 
reçoit  la  permission;  si  elle  est  abattue 
par  le  plomb  du  chasseur,  il  s'élance  et 
la  rapporte  délicatement  à  son  maître 
sans  V  enfoncer  la  deut.  Aucune  re- 
cherche n'est  plus  passionnante  que 
celle  du  {,'ibier,  par  un  chasseur  secondé 
d'un  bon  chien  d'arrêt. 

Parmi  les  chiens  d'arrêt  les  plus 
estimés,  citons  les  suivants. 

Le  braque  français  a  le  poil  ras,  la 
robe  ordinairement  blanche,  avec  des 


doux,  plus  docile  que  le  braque:  il 
s'écarte  moins  <in  son  maître,  dont  il 
entend  et  exécute  toujours  les  ordres. 
Moins  vif^oureux  que  le  braque,  crai- 
gnant davantage  la  chaleur,  il  va  beau- 
coup mieux  à  l'eau. 

Le  griffon  a  les  poils  longs  et  héris- 
sés. Il  est  courageux  et  arrête  bien  le 
cribler  ;  il  ne  recule  devant  aucun  buis- 


Braque  a  l'airct. 

taches  brunes,  plus  ou  moins  foncées. 
Ce  chien  a  le  nez  fin  ;  il  quête  vigoureu- 
sement le  gibier,  mais  il  est  parfois 
indocile.  Les  variétés  en  sont  innom- 
brables. 

Le  pointer  ou  braque  anglais,  égale- 
ment à  poil  ras,  est  plus  haut  sur  pieds 
que  le  braque  ;  il  est  aussi  plus  résis- 


Griffon  de  Vendée. 

son,  aussi  impénétrable  qu'il  paraisse, 
et  aime  beaucoup  l'eau,  ce  qui  le  rend 
précieux  pour  la  chasse  au  marais.  Na- 
turellement indocile ,  il  est  difficile  à 
dresser.  De  plus,  ses  poils  très  longs 
rendent  nécessaires  des  soins  de  pro- 
preté auxquels  les  chasseurs  ne  veulent 
pas  toujours  s'astreindre. 

Le  barbet  est  d'assez  grande  taiUe, 
avec  un   pelage   laineux,  des  oreilles 


Pointer  ou  braque  an  j    i 

tant  à  la  fatigue:  il  a  également  la  robe 
généralement  blanche,  avec  grandes 
taches  foncées.  Il  quête  toujours  au 
galop,  le  nez  au  vent,  et  s'écarte  beau- 
coup des  chasseurs,  mais  son  arrêt  est 
si  sûr  et  si  prolongé,  que  celui-ci  a 
presque  toujours  le  temps  d'arriver 
avant  le  départ  du  gibier. 

h'épagneiil  a  les  poils  plus  longs,  sur- 
tout aux  oreilles  qui  sont  pendantes  et 
à  la  queue  qui  forme  panache.  La  robe 
a.  seion  les  variétés,  des  couleurs  di- 
verses, allant  du  blanc  au  noir:  elle  est 
tantôt  unie,  tanlùl  tachetée.  La  taille 
est  géuéralemciit  un  peu  inférieure  à 
celle  du  braque.    L'épagaeul  est  plus 

CONN.    PRAT. 


f tendantes,  la  queue  bien  fournie.  C'est 
e  plus  intelligent  des  chiens  de  chasse, 
et  il  a  en  même  temps  l'odorat  très  fin. 
Malheureusement  il  n'arrête  pas  bien. 
En  revanche,  il  rapporte  admirablement 
et  va  à  l'eau  sans  se  faire  prier,  deux 
qualités  qui  le  rendent  particulièrement 
apte  à  la  chasse  au  marais. 

Chiens  courants.  Le  chien  courant 
s'emploie  tout  autrement  que  le  chien 
d'arrêt.  Il  clierche  le  gibier,  puis,  après 
l'avoir  trouvé,  il  le  suit  à  la  piste,  aidé 
par  son  odorat  admirable ,  et  n'aban- 
donne sa  poursuite  qu'après  l'avoir  forcé, 
ou  quand  il  est  lui-même  A  bout  de 
forces. 

Le  chien  courant  peut  être  employé 
seul,  comme  le  chien  d'arrêt,  mais  le 
plus  souvent  on  se  sert  d'une  meute  plus 

11 


CH 


—  182 


CHI 


ou  moins  nombreuse  dont  les  divers 
animaux  se  prêtent  mutuellement  assis- 
tance. Toutes  les  grandes  chasses  du 
gibier  à  poil  se  font  au  chien  courant. 
Le  lièvre,  le  lapin,  parmi  les  petits  gi- 
biers, peuvent  être,  selon  les  circons- 
tances et  le  goût  du  chasseur,  recher- 
chés avec  les  chiens  couchants  ou  les 
chiens  courants. 

Lee  races  de  chiens  courants  sont 
beaucoup  plus  nombreuses  encore  que 
celles  des  chiens  d'arrêt.  En  voici  quel- 
ques-unes. 

Le  chien  de  S(iititon(/e,  à  poil  ras,  de 

frande  taille, presque  blanc  avec  taches 
runes  ou  noires,  est  spécialement  bon 
pour  le  cerf  et  le  lièvre.  Il  chasse  lente- 
ment, mais  sans  perdre  le  gibier.  Cette 
race  précieuse  est  presque  complète- 
ment perdue. 

Le  chien  de  Gascogne  est  analogue  à 
celui  de  Saintonge;  sa  taille  est  très 
élevée,  avec  beaucoup  de  taches  noires 
et  de  marques  couleur  lie  de  vin.  Il 
chasse  particulièrement  le  lièvre  et  le 
loup. 

Le  chien  de  Vendée  est  court,  forte- 
ment charpenté ,  vigoureux .  d'assez 
grande  taille.  Il  a  un  odorat  très  fin  et 
une  grande  résistance  à  la  fatigue  ;  il 
chasse  surtout  le  loup  et  le  sanglier. 

Le  chien  basset  n'est  pas  le  chien  des 
grandes  meutes,  mais  celui  du  modeste 
chasseur  qui  recherche  le  lièvre  ou  le 
lapin.  Il  a  le  corps  allongé,  les  jambes 
courtes,  le  poil,  selon  les  variétés,  long 
ou  court.  Les  jambes  sont  aussi,  selon 
les  variétés,  droites  ou  torses.  Le  pelage 
a  des  couleurs  variées.  Relativement  à 
sa  petite  taille,  le  basset  est  un  animal 
très  vigoureux,  et  son  courage  est  égal 
à  sa  force.  Il  a  l'odorat  sabtil,  l'orne 
très  fine,  mais  la  vue  peu  perçante.  Il 
est  intelligent,  patient,  fidèle,  vigilant, 
et  fort  attaché  à  son  maître,  ce  qui  n'est 
pas  toujours  le  cas  des  chiens  courants. 
Slais  il  est  voleur,  et  souvent  méchant 
pour  les  étrangers.  A  la  chasse,  le  bas- 
set est  lent,  mais  dur  à  la  fatigue  ;  il  suit 
une  piste  avec  une  incroyable  ardeur, 
et  pénètre  dans  les  fourrés  les  plus 
épais.  Mais  s'il  atteint  le  gibier,  il  le  dé- 
vore. En  outre,  il  obéit  peu  à  son  maître; 
dès  qu'il  voit  le  gibier,  il  ne  connaît  plus 
personne  et  est  tout  à  sa  chasse,  pour 
son  propre  compte  ;  les  corrections  n'y 
font  rien.  Très  bon  pour  la  chasse  du 
lièvre,  le  basset  est  absolument  incom- 
parable pour  celle  du  lapin. 

Le  bull  terrier  est  une  variété  de 
bouledogue,  croisé  avec  le  gritfon.  De 
petite  taille,  il  entre  facilement  dans  les 
terriers,  où  il  va  attaquer  directement 
le  renard  et  le  blaireau,  dont  il  lue  les 
petits.  Il  est  donc  infiniment  précieux 
pour  la  destruction  de  ces  animaux  nui- 
sibles. 11  est  aussi  parfait  pour  la  des- 


trucion   des   gros  rats,   auxquels  les 
chati  n'osent  pas  toujours  s'attaquer. 

cBîens  de  garde.  —  Les  chiens 
de  (jarde  doivent  être  forts,  courageux, 
et  méchants,  au  moins  pour  les  étran- 
gers. Sans  ce  dernier  défaut  —  qui  dans 


la  circonstance  est  une  qualité  —  ils  ne 
seraient  pas  aptes  à  remplir  leurs  fonc- 
tions. Aussi  est-on  souvent  obligé  de 
maintenir  ces  chiens  attachés  pendant 
toute  la  journée,  pour  ne  les  lâcher  que  ■ 
le  soir.  Cette  nécessité  n'est  pas  sans 
inconvénient,  car  le  chien  toujours  at- 
taché devient  plus  méchant  chaque  jour, 
et  finit  par  être  parfois  véritanlemenl 
féroce,  ce  qui  met  son  propriétaire  dans 
l'obligation  de  le  tuer. 

Tantôt  le  chien  de  garde  est  préposé 
à  la  garde  du  troupeau  laissé  au  pâtu- 
rage pendant  la  nuit.  Il  n'est  pas  là 
pour  conduire  le  troupeau  —  cette  fonc- 
tion est  dévolue  au  cnien  de  berger  — 
mais  pour  le  défendre  de  la  dent  du 
loup.  Il  doit  être  alors  très  fort,  très 
courageux,  et  avoir  le  cou  garni  d'un 
collier  armé  de  pointes,  ce  qui  lui  donne 
un  incontestable  avantage  sur  son 
adversaire. 

Au  contraire,  le  phien  préposé  à  la 
garde  d'une  maison  habitée  n  a  pas  tou- 
jours besoin  d'être  très  fort;  il  lui  suffit 
d'être  méfiant  et  assez  méchant.  Le  plus 
souvent,  en  efl'et,  il  n'a  pas  à  lutter  di- 
rectement contre  les  malfaiteurs,  mais 
à  les  elïrayer  par  ses  aboiements  et  à 
avertir  de  la  même  manière  son  maître 
de  leur  présence.  Citons  quelques-uns 
des  chiens  particulièrement  propres  <\ 
la  garde. 

Le  matin  a  les  formes  relativement 
grêles,  mais  il  est  nerveux  et  robuste, 
de  grande  taille.  Ses  poils  sont  courts, 
ses  oreilles  incomplètement  tombantes, 
ou  même  tout  à  fait  droites.  Il  a  un  ca- 
ractère peu  docile,  et  est  par  cela  même 
un  excellent  gardien  pour  les  habita- 
tions comme  pour  les  troupeaux.  Les 
variétés  en  sont  nombreuses,  ditférant 
les  unes  des  autres  par  la  taille  et  parle 
pelage  ;  les  pl.us  estimés  sont  noirs  avec 
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des  taches  blanches.  ].p  f/rnnfl  chien  da- 
nois est  justement  un  mâtin,  le  plus 
beau  de  tous  et  le  plus  grand  ;  tantôt  il  a 
le  pelape  entièrement  gris,  taulùt  il  est 
gris  ou  hlanc, moucheté  de  taches  noires, 
rondes  et  assez  rt^guliéres.  Il  garde 
bien,  quoiqu'il  soit  g<5néralement  très 
doux;  mais  il  est  vigilant  et  fidèle  et  s'ac- 
quitte bien  de  la  lâche  qu'on  lui  donne. 

Lo  dogue  ou  chien  molosse  a  le  corps 
gros,  la  poitrine  large,  le  cou  court  et 
gros,  la  tête  ronde,  haute,  le  front  forte- 
ment bombé,  le  museau  court  et  très 
obtus.  Les  lèvres,  épaisses  et  pendantes, 
retombent  sur  les  deux  cotés  de  la  mâ- 
choire et  sont  constamment  dégouttantes 
de  salive.  Sa  couleur  est  ordinairement 
fauve  ;  sa  taille  est  élevée  et  son  poids 
considérable.  Aune  force  peu  commune, 
il  joint  un  courage  véritablement  in- 
domptable. Il  est  attaché  à  son  maître, 
mais  dangereux  pour  les  étrangers,  et 
par  suite  e.xcellent  pour  la  garde.  Il  dé- 
ploie pour  la  défense  de  ce  qu'on  lui  a 
confié  un  courage  exemplaire. 

Le  bouledogue  a  aussi  les  lèvres  pen- 
dantes, recouvrant  des  crocs  acérés; 
son  nez  est  fortement  relevé;  sa  poi- 
trine est  large,  ses  jambes  sont  fines; 
le  poil  est  court,  de  couleur  variée.  Sa 
taille  est  moins  élevée  que  celle  du 
dogue,  mais  sa  vigueur  est  tout  aussi 
grande,  de  même  que  son  courage.  Par 
sa  construction,  le  bouledogue  est  une 
véritable  mâchoire  vivante,  faite  pour 
mordre  et  ne  pas  lâcher.  Le  bouledogue 
est  généralement  peu  intelligent,  triste, 
morose,  parfois  féroce  pour  les  étran- 
gers, mais  susceptible  d'attachement 
f)our  son  maître.  Ce  chien,  très  bon  pour 
a  garde  quand  on  ne  redoute  pas  les 
effets  de  sa  trop  grande  méchanceté 
et  de  sa  force  redoutable,  est  d'ailleurs 
peu  répandu  en  France. 

Le  chien  de  Terre-Neuve  est  grand  et 
gros,  la  poitrine  large,  le  cou  épais,  le 
poil  long,  serré,  presque  soyeux;  la 
queue  est  longue  et  touffue.  Il  a  les 
doigts  palmés,  ce  qui  le  rend  excellent 
nageur;  d'ailleurs  il  aime  beaucoup  1 
l'eau.  La  couleur  noire  est  la  plus  ré-  i 
pandue,  avec  des  taches  couleur  rouille  ; 
d'autres  sont  noirs  et  blancs,  ou  blancs 
et  bruns.  La  taille  des  véritables  chiens 
de  Terre-Neuve  n'est  pas  très  élevée  ; 
les  plus  grands  proviennent  d'un  croi- 
sement avec  le  mâtin  ;  ils  peuvent  alors 
avoir  jusqu'à  95  centimètres  de  hau- 
teur. Ce  chien  est  intelligent,  doux,  at- 
taché à  son  maître.  Moins  bon  pour  la 
garde  que  les  chiens  précédents,  à  cause 
do  sa  douceur,  il  sufht  cependant  dans 
la  plupart  des  cas.  car  il  en  impose  par  1 
sa  taille  respectable.  ! 

chiens  (législation).  —  Les  chiens  j 
payent  une  taxe   au  profit  de  la  com-  | 


mune;  cette  taxe  varie  d'une  commune 
à  l'autre,  mais  elle  est  toujours  com- 
prise entre  1  et  10  francs.  Les  chiens 
de  luxe  paient  une  taxe  plus  élevée 
que  les  chiens  de  garde.  '\'oy.  récla- 
mations. 

Tout  propriétaire  est  tenu  de  faire  la 
déclaration  des  chiens  qu'il  possède, 
sous  peine  de  payer  une  taxe  triple. 

Le  propriétaire  d'un  chien  est  respon- 
sable des  dégâts  que  cause  ce  chien.  Si 
l'animal  poursuit  ou  attaque  les  pas- 
sants et  que  son  maître  ne  l'arrête  pas, 
ce  dernier  est  passible  d'une  amende  de 
6  à  iO  francs,  et,  en  cas  de  récidive, 
d'un  emprisonnement  de  5  jours. 

Tout  chien  suspect  de  rage  doit  être 
immédiatement  aliattu. 

chimie  école  de  chimie  industrielle 
de  Lyon;.  —  Cette  école  est  établie  à  la 
Faculté  des  sciences  de  Lyon.  La  durée 
des  études  est  de  deux  ans.  Les  candi- 
dats passent  un  examen  sans  programme 
déterminé,  sur  les  mathématiques ,  la 
phjsique,  la  chimie,  pour  faire  consta- 
ter qu  ils  ont  des  connaissances  géné- 
rales suffisantes. 

Les  élèves  reçoivent  un  diplôme  d'hon- 
neur ou  un  certificat  d'études,  selon  qu'ils 
satisfont  plus  ou  moins  complètement 
aux  examens  de  sortie. 

chlorose.  —  "\'oy.  arbres  frui- 
tiers iiiudiidics  des). 

chocolat.  —  Le  chocolat  est  un 
bon  aliment,  mais  d'une  digestion  par- 
fois un  peu  difficile  ;  le  chocolat  vanillé 
se  digère  plus  facilement.  Les  personnes 
qui  ont  des  dispositions  à  engraisser 
feront  bien  de  s'en  priver. 

Les  chocolats  à  bon  marché  sont  or- 
dinairement falsifiés. 

On  doit  conserver  le  chocolat  dans  un 
endroit  très  sec,  loin  de  toute  matière 
odorante,  le  chocolat  prenant  très  aisé- 
ment l'odeur  et  le  goût  des  substances 
volatiles  auprès  desquelles  il  est  placé. 
La  préparation  d'une  bonne  tasse  de 
chocolat   est  assez  délicate. 

Chocolat  à  l'eau.  Coupez  le  chocolat  en 
petits  morceaux,  mettez-le  sur  le  feu, 
dans  une  casserole,  avec  un  peu  d'eau, 
et  chauffez  très  doucement,  en  tournant 
constamment  avec  la  cuillère  de  bois 
jusqu'à  fusion  complète.  Puis  ajoutez  le 
reste  de  l'eau,  avivez  le  feu,  et  remuez 
encore  pendant  quelques  instants.  Lais- 
sez bouillir  pendant  au  moins  un  quart 
d'heure. 

Pour  avoir  un  chocolat  bien  épais,  il 
faut  40  grammes  de  chocolat  par  verre 
d'eau;  il  n'est  pas  mauvais  d'ajouter  un 
peu  do  sucre,  surtout  si  on  fait  un  cho- 
colat un  peu  clair. 

Chocolat  au  lait.  On  commence 
comme    ci-dessus,    puis   on   ajoute    lo 
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lait  quand  le  chocolat  est  fondu,  et  on 
laisse  bouillir  pendant  un  quart  d'heure; 
un  verre  de  lait  pour  40  grammes  de 
chocolat;  ajouter,  au  besoin,  un  peu  de 
sucre. 

On  ajoute  beaucoup  à  la  saveur  du 
chocolat  en  le  battant  vivement  dans 
une  chocolatière  au  moment  de  servir. 

Chocolat  au  cacao.  On  peut  remplacer 
le  chocolat  en  tablettes  par  la  poudre  do 
cacao.  On  délaye  cette  poudre  dans  un 

Eeu  de  lait  froid,  on  verse  dans  du  lait 
ouillant,  on  laisse  cuire  pendant  quel- 
ques minutes,  on  sucre. 

Enfin,  l'écorce  de  cacao  peut  être  em- 
ployée à  faire  avec  un  peu  d'eau  une 
décoction  qui,  ajoutée  à  du  lait  sucré, 
lui  donne  un  poùt  fort  agréable. 
choke-borecl.   —  Voy.   fcsil  de 

CHASSE. 

choléra  des  poules.  —  Voy. 
POULES  {élcvrige). 

ehopîne  {mesure).  —  Voy.  volume. 

choucroute.  —  Cette  conserve  de 
choux  est  facile  à  faire  et  peut  rendre 
de  grands  services,  surtout  en  hiver. 
C'est  un  alimenl  stimulant,  de  digestion 
plus  facile  que  le  chou  lui-même. 

Fabrication  de  la  choucroute.  Prenez 
50  choux  bien  pommés  (non  frisés),  3  li- 
vres de  sel,  120  grammes  de  baies  de 
genièvre,  73  grammes  de  poivre  en 
grain  ;  préparez  un  petit  baril  bien  pro- 
pre, ouvert  d'un  côté.  Cela  fait,  coupez 
chaque  chou  en  deux,  enlevez  les  feuilles 
vertes  et  les  grosses  côtes  du  centre,  et 
coupez  en  fines  lanières,  sur  une  table 
bien  propre,  avec  un  grand  couteau 
bien  effilé.  Au  fond  du  baril,  mettez  une 
mince  couche  de  sel,  des  grains  de  ge- 
nièvre et  de  poivre,  et  une  couche  de 
choux  en  lanières,  épaisse  de  7  à  8  centi- 
mètres. Pressez  fortement  cette  couche 
avec  le  poing  ou  avec  une  masse  de 
bois,  mais  sans  frapper,  pour  ne  pas 
briser  les  choux.  Puis  mettez  de  nou- 
veau sel,  poivre,  genièvre  et  choux,  et 
pressez  encore.  Continuez  ainsi  jusqu'à 
la  fin,  de  telle  sorte  que  les  quantités 
indiquées  ci-dessus  soient  terminées  eu 
même  temps. 

Cela  fait,  mettez  sur  les  choux  un 
morceau  de  forte  toile,  un  couvercle  de 
bois  un  peu  plus  petit  que  l'ouverture 
du  baril,  et  chargez  d'un  pavé  bien  pro- 
pre pesant  au  moins  20  kilos.  Il  s'établit 
une  fermentation,  beaucoup  de  liquide 
se  forme,  qui  entoure  la  pierre.  Au  l)oul 
d'un  mois  on  peut  commencer  à  con- 
sommer. 

Assaisonnement  de  la  choucroute.  — 
Pour  consommer  la  choucroute,  on  en- 
lève la  pierre,  le  couvercle,  le  linge, 
le  liquide  en  excès,  sans  s'inquiéter  de 
la  mauvaise  odeur  qui  se  dégage  du  ba- 
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ril.  (>n  prend  un  peu  de  choucroute,  et 
on  remet  le  linge,  le  couvercle  et  la 
pierre  (après  les  avoir  soigneusement 
lavés  à  l'eau  claire),  puis  on  verse  sur 
le  tout  un  peu  d'eau  fraîche,  sans  re- 
mettre l'ancienne  eau,  qui  a  mauvaise 
odeur. 

Quant  à  la  choucroute,  on  en  sépare  le 
poivre  et  le  genièvre,  on  lave  à  plu- 
sieurs eaux,  on  égoutte,  et  on  fait  bouil- 
lir pendant  3  ou  4  heures  dans  la  mar- 
mite, avec  beaucoup  d'eau.  On  égoutte 
de  nouveau.  D'autre  part,  on  fait  cuire 
dans  la  poêle  des  saucisses  avec  une 
assez  grande  quantité  de  graisse;  quand 
les  saucisses  sont  cuites,  on  les  enlève 
et  on  les  remplace  par  la  choucroute 
qu'on  fait  cuire  encore  pendant  une 
heure,  en  remuant  fréquemment.  On 
sert  avec  les  saucisses. 

La  choucroute  est  excellente  réchauf- 
fée. Dans  le  baril,  elle  s'améliore  avec 
le  temps  ;  au  bout  de  trois  mois,  elle  a 
atteint  toute  sa  qualité. 

choux.  —  Les  choux  sont  en  géné- 
ral d'une  digestion   difficile  :  les  esto- 


Chou  de  Uilan  à  pied  court. 


macs  délicats  doivent  s'en  abstenir;  ils 
sont  au  moins  aussi  venteux  que  les 
haricots.  Il  en  existe  un  grand  nombre 
de   variétés,  parmi  lesquelles  le  chou 


Chou  cœur  de  bœuf. 

pommé  (fig.).  le  chou-rave,  le  chou-fleur 
ifîg.),  le  chou  de  Bruxelles  (fig.),  toutes 
indigestes. 

Chou  pommé.  On  le  mange  comme 
légume  ;  il  sert  aussi  comme  assaison- 
nement des  viandes;  on  entait  la  «o«pe'; 
il  sert  enfin  à  la  fabrication  de  la  chou- 
C}'oule*. 

Pour  les  manger  en  légume,  on  les 
fait  cuire  à  l'eau  salée  (voy.  légumes). 
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puis  on  les  égouUe  et  on  les  fait  chauf- 
fer peii'lant  une  «Icnii-heure  dans  la 
casserole  avec  du  beurre,  du  sel,  du 
poivre  et  de  la  nmscade. 

Si  on  veut  les  préparer  au  gras,  on 
fait  cuire  des  saucisses  dans  la  poêle, 
puis  on  les  retire.  Dans  la  poAle,  qui  a 
conservé  le  jus  des  saucisses,  on  verse 
les  choux  assaisonnés  comme  ci-dessus, 
on  les  laisse  mijoter  pendant  un  quart 
d'heure,  et  on  les  sert  avec  les  saucis- 
ses, rangées  à  la  surface. 

Le  choux  farci  est  également  très 
estimé,  mais  d'une  préparation  plus 
laborieuse. 

Chou  de  Bruxelles.  Le  chou  de  Bruxel- 
les, très  tendre,  est  relativement  de 
digestion  facile.  Les  petites  tètes,  bien 


Petite  pomme 
de  choux  de 
Braxellee. 


Chou  de  Bruxelles. 

lavées,  sont  cuites  en  un  quart  d'heure 
dans  l'eau  bouillante  salée,  puis  on  les 
égoutte  et  on  les  fait  sauter  dans  la  poêle 
avec  un  peu  de  beurre,  du  sel.  du  poivre; 
un  peu  ae  jus  de  viande  les  améliore. 
Cbou-flenr.    Le    chou-fleur,    épluché 


Cboa-fletu'. 


et  lavé,  est  mis  à  cuire  dans  l'eau  bouil- 
lante, préalal)lemcnt  salée.  Il  faut  se 
garder  de  pousser  la  cuisson  trop  avant. 
Quand  le  chou  fléchit  sous  le  doigt,  on 
l'égoutte.  on  le  dresse  dans  un  plat  et 


on  l'arrose  avec  une  sauce  blanche,  ou 
une  sauce  aux  tomates.  On  le  mange 
aussi  en  salade,  avec  de  l'huile,  du 
vinaigre,  du  sel,  du  poivre. 

cicatrices.  —  Les  anciennes  ciea' 
trices  doivent  toujours  être  tenues  dans 
un  état  rigoureux  de  propreté  ;  il  faut, 
si  files  sont  sensibles,  les  garantir  de 
tout  frottement  un  peu  rude. 

Si  une  cicatrice  rougit,  s'enflamme, 
devient  douloureuse,  on  la  recouvre  de 
cataplasmes  émoUients,  de  compresses 
imbioées  d'eau  blanche,  ou  simplement 
de  poudre  d'amidon.  Si  elle  s'ouvre,  on 
applique  des  compresses  imbibées  d'eau 
blanche,  et,  au  liesoin.  on  consulte  le 
médecin. 

cidre.  —  En  France,  le  cidre  est  I9 
boisson  principale  en  Bretagne  et  en 
Normandie.  Le  cidre  est,  comme  le  vin. 
sujet  à  plusieurs  maladies  :  la  pousse,  la 
graisse.  Vacidité  et  le  noircisspwent.  Il  se 
conserve  d'ailleurs  beaucoup  moins 
bien  que  le  vin. 

La  pousse  est  une  fermentation  qui  se 
développe  au  printemps,  surtout  dans 
les  cidres  faibles  ;  on  y  remédie  en  col- 
lant le  liquide  et  en  le"  transvasant  dans 
un  tonneau   soufré.    Voy.   collage  et 

SOUFRAGE. 

La  f/raisse  se  manifeste  par  une  odeur 
infecte  et  une  viscosité  telle  que  le  cidre 
file.  On  y  remédie  en  le  collant,  puis  en 
ajoutant",  après  l'avoir  soutiré,  50  gram- 
mes de  cac/iou  ou  un  demi-litre  d'alcool 
par  hcctoUtre. 

L'i(C(rf/<^,  qui  se  produit  quand  le  cidre 
est  en  vidange  pendant  trop  longtemps, 
se  corrige  par  une  addition  de  sucre 
d'autant  plus  grande  que  l'acidité  est 
plus  sensible.  Si  le  cidre  est  par  trop 
acide,  on  en  fait  du  vinaigre,  ou  on  le 
distille  pour  en  retirer  l'alcool. 

Quand  le  cidre  noircit  (ou  se  tue),  on 
y  ajoute  30  ou  40  grammes  d'acide  tar- 
trique  par  hectolitre. 

En  général,  le  cidre  doit  être  consom- 
mé dans  l'année  qui  suit  sa  préparation; 
encore  devient-il  souvent  très  dur  dans 
ce  faible  intervalle  de  temps.  Il  faut 
conserverie  cidre  dans  une  cave  fraîche, 
et  ne  pas  laisser  longtemps  les  fûts  en 
vidange. 

Si  on  veut  avoir  du  cidre  mousseux, 
à  conserver  quelque  temps  en  bouteilles, 
on  prend  du  cidre  de  bonne  qualité;  on 
y  ajoute  un  peu  de  sucre,  surtout  s'il 
est  faible;  puis  on  met  en  bouteilles  et 
on  ficelle. 

Cidre  de  ménage.  Nous  ne  pouvons 
indiquer  ici  la  fabrication  du  cidre  pro- 
jjremcnt  dit  (voy.  dictionnaire  des 
SCIENCES  USUELLES  ).  mais  voici  une 
recette  de  boisson  économique  analogue 
au  cidre. 

Dans  un  petit  baril  renfermant    un 
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hectolitre  d"eau,  on  met  4  kilogrammes 
de  pommes  sèches  (pommes  lapées). 
2  kilogrammes  de  raisins  secs,  250  gram- 
mes de  haies  de  (leniècre  ;  on  laisse 
macérer  ))endant  trois  ou  quatre  jours, 
ol  on  ajoute  un  litre  d'alcool  bien  recti- 
Jié.  Après  6  jours  en  été  et  12  en  hiver 
la  fermentation  est  assez  avancée  ;  on 
agite  un  peu  vivement,  on  laisse  reposer 
pendant  trois  jours  et  on  met  en  bou- 
teilles. On  peut  commencer  de  suite  à 
lioirc  cette  boisson,  qui  d'ailleurs  ne  se 
conserverait  pas  plus  de  deux  ou  trois 
mois.  Si  on  ne  mettait  pas  en  bouteilles, 
le  marc,  s'aigrissant.  gâterait  la  boisson 
au  bout  de  quelques  jours. 

ciments.  —  Par  le  mot  ciment,  on 
désigne  ordinairement  une  chaux  forte- 
ment hydraulique,  capable  de  former 
avec  l'eau  une  bouillie  qui  fait  prise  aussi 
rapidement  que  le  plâtre,  même  sous 
l'eau,  et  de  prendre  progressivement 
une  grande  dureté. 

Mais  on  nomme  aussi  ciments  diverses 
préparations  qui  servent,  comme  les 
colles'',  les  luis",  les  mastics*,  aboucher 
des  trous,  combler  des  vides,  à  faire 
adhérer  entre  eux  des  fragments  de 
bois,  de  pierre,  de  porcelaine,  de 
verre,  etc. 

C'est  ainsi  que  pour  réunir  entre  elles 
deux  pièces  métalliques  on  se  sert  du 
citnent  suivant  :  On  mélange  très  intime- 
ment de  fines  poussières  de  limaille  de 
fer  (IG  parties),  cidorhydrate  dammo- 
niaqiœ  2  parties),  fleur  de  soufre  (l  par- 
tie). Pour  utiliser  ce  mélange,  on  y 
ajoute,  pour  1  kilogramme,  10  kilo- 
grammes de  limaille  de  fer  neuve  ;  on 
ajoute  de  l'eau  et  on  fait  fondre  jusqu'à 
consistance  pâteuse.  On  comprime  bien 
chauds  les  morceaux  à  réunir  et  on  les 
laisse  refroidir. 

Tous  les  mastics*  dont  nous  avons 
donné  la  formule ,  de  même  que  les 
Ints",  peuvent  tout  aussi  bien  recevoir 
le  nom  de  ciments. 

cirage.  —  On  trouve  partout  d'o.x- 
cellent  cirage,  et  à  fort  bon  marché; 
pourquoi,  dès  lors,  se  donner  l'embarras 
d'en  l'aire  soi-même  ?  'N'oici  cependant 
une  recette. 

Cirage  solide  sans  acide.  Dans  un 
demi-lilre  d'eau  bien  bouillante  jetez 
tOO  grammes  d'orge  gerniée  {ou  malt  de 
brasseur);  au  bout  de  quelques  minutes 
d'infusion,  passez  à  travers  un  linge. 
Dans  l'infusion  ainsi  obtenue,  délayez 
50  grammes  de  tioir  de  fumée  fin,  puis 
200  grammes  de  plâtre  fin  passé  au 
tamis  ;  faites  évaporer  l'excès  d'eau,  en 
mettant  sur  le  l'eu,  jusqu'à  consistance 
pâteuse.  Ajoutez  alors,  peu  à  peu.  et  en 
remuant  avec  soin,  10  grammes  d'huile 
d'olive  :  la  trituration  doit  être  prolon- 
gée. Si  vous  voulez  donner  une  bonne 


]  odeur  aà  cirage,  vous  incorporerez  de 
'  même.  a>rès  refroidissenienl,  10  gram- 
mes d'e^ence  de  lavande.  Mettez  dans 
une  boîte  ;  une  ancienne  boite  ;\  car- 
touches de  carabine  de  salon  est  ce  qui 
convient  le  mieux. 

circonstances  aggravantes 
et  atténuantes. — l^fm  circonstan- 
ces   aggravantes  entraînent    une   péna- 
lité jiius  forte  ;  telles  sont  \a  jirémédita- 
tion.  en  cas  de  meurtre.  ïcscalade.  \'ef- 
'  fraction,  en  cas  de  vol.  De  même,  il  y  a 
I  circonstance  aggravante  si  le  vol  a  été 
i  commis  la  nidt.  ou  en  faisant  usage  de 
fausses  clefs,  si  le  voleur  est  le  domes- 
i  tique  de  la  personne  volée,  si  plusieurs 
I  personnes  se  sont  réunies  po»ir  le  com- 
,   mettre. 

I       hes  circonstances  atténuantes,  au  con- 
traire, amènent  l'application  d'une  peine 
moindre.    A  la  ditiérence    des  circon- 
(  stances  aggravantes,  qui  sont  détermi- 
I  nées  par  la  loi  et  peuvent  même  chan- 
ger la  nature  de  la  faute  commise  de  vol 
simple  est  un  délit,  le  vol  avec  circon- 
stance  aggravante   est   un  crime"),   les 
circonstances  atténuantes  sont  laissées 
j  à  l'appréciation  du  tribunal  en  matière 
de  police  correctionnelle  et  du  jurj-  en 
cours  d'assises. 
Les  circonstances  aggravantes  et  les 
i  circonstances  atténuantes  peuvent  exis- 
}  ter  en  même  temps.  Un  honmie  vole,  la 
nuit,  en  employant  de  fausses  clefs,  du 
pain  chez  un  Boulanger  :   il  y  a  circon- 
stances aggravantes,  le  vol  dans  ce  cas 
est  un  crime,  et  le  voleur  passera  en 
cour  d'assises.  Mais  ce  vol  a  été  com- 
'  mis  par  un  père  qui  voulait  empêcher 
!  ses  enfants  de  mourir  de  faim  :  il  y  a 
I  circonstances  atténuantes  et   la  peine 
appliquée  sera  très  fortement  atténuée. 
Il  ne  faut  pas   confondre  les  circon- 
I  stances   atténuantes  avec   les    excuses 
déterminées  par  la  loi,   qui   abaissent 
encore  le  degré  de  la  faute.  Un  homme 
provoqué  est  conduit  à  se  battre  ;  il  tue 
ou  blesse  son  adversaire;  la  provocation 
lui  est  une  excuse,  et  la  condamnation 
ne  pourra  dépasser  3  ans  d'emprison- 
nement. Il  y  a  aussi  excuse  si  le  meurtre 
est  commis  au  moment  où  on  s'opposait 
à  l'escalade,  à  l'eiTraction  d'une  clôture, 
à  la  violation  du  domicile. 

Enfin  la  criminalité  disparaît  entière- 
ment, et  aucune  peine  n'est  encourue, 
dans  le  cas  de  légitime  défense.  Il  y  a 
légitime  défense  quand  la  mort ,  les 
blessures  ont  résulté  de  coups  portés 
en  repoussant  une  agression  violente, 
en  s'opposant  à  l'escalade,  ou  l'effrac- 
tion nocturne  d'une  clôture  de  maison 
habitée,  en  s'opposant  par  la  force  à  un 
vol  ou  à  un  pillage  exécutés  eux-mêmes 
à  l'aide  de  la  force. 
cire.  —  La  cire  la  plus  importante 
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est  la  cire  d'nheilh's.  Quand  on  a  iir<"ss(' 
les  rayons  pour  en  retirer  le  »i!/.'r',  il 
faut  s  occuper  le  plus  tôt  possible  de 
purifier  la  cir(!  en  la  faisant  fondre, 
jj'opdration  est  assez  délicate,  et  exige 
de  grandes  i>r(5cautions.  .Supposons 
qu'un  ail  à  fondre  cinq  kilogrammes  do 
ra3'ons.  On  met  dans  une  })assine  (fer 
ou  cuivre  ëlamés)  dix  litres  d'eau  que 
l'on  chauffe,  puis  les  cinq  kilogrammes 
de  rayons,  ha  bassine  doit  être  assez 
grande  pour  être  à  peine  à  moitié 
pleine.  Il  fa\it  chauffer  tr^s  modérément, 
pour  éviter  le  boursouHcment. 

Quand  la  cire  est  fondue,  on  la  verse 
dans  un  linge,  à  l'aide  d'une  grande 
cuillère,  de  façon  à  la  filtrer  à  travers 
le  linge.  Ce  linge  doit  être  disposé  au- 
dessus  d'un  seau  à  moitié  plein  d'eau 
bouillante,  dans  laquelle  tombe  la  cire. 
Puis  on  porte  le  seau  dans  un  local 
chauffé,  pour  que  le  refroidissement 
soit  aussi  lent  que  possible. 

On  procède  ensuite,  de  la  même  ma- 
nière, à  une  seconde  fusion.  On  obtient 


Citronnier  proprement  dit  ou  limonier 
(liauteiir,  4  mètres). 

ainsi  do  belle  cire  jaune  dont  le  poids 
est  à  peu  près  la  moitié  du  poids  primi- 
tif des  rayons  soumis  à  la  fonte.  Avec 
la  cire  jaune  on  peut  préparer  la  cire 
))lanche,  ou  cire  viei-f/e.  mais  c'est  là 
une  opération  plus  délicate,  que  nous 
ne  conseillerons  pas  d'entreprendre. 

La  cire  du  commerce  est  fort  souvent 
falsifiée  par  adjonction  d'eau,  de  kaolin, 
de  gypse,  de  craie,  d'ocro  jaune,  do 
fécule,   d'amidon,  de  suif,  de  paraffine. 


Citron  pamplemousse. 


de  sciure  de  bois,  etc.  Certaines  de  ces 
falsifications  se  reconnaissent  do  la 
manière  sui- 
vante :  on 
fait  fondre 
un  morceau 
de  cire  dans 
de  l'eau 
bouillante  ; 
les  substan- 
ces ajoutées 
tombent  au 
fond  de  l'eau 
ou  se  dissol- 
vent, tandis 
que  la  cire 
surnage. 

La  compo- 
sition con- 
nue sous  le  nom  de  cire  à  cacheter  ne 
renferme  pas  de  cire  d'abeilles  ;  c'est 
un  mélange 
de  gomme- 
laque,  de  té- 
rébenthine 
et  de  ver- 
millon. La 
cire  à  cacheter  les 
bouteilles  est  un 
mélange  plus  com- 
plexe encore, dans 
lequel  il  entre 
quelquefois  de  la 
cire  d'abeilles  , 
mais  où  souvent 
aussi  il  n'en  entre 
pas.  11  vaut  mieux 
acheter  ces  pro- 
duits que  de  cher- 
chera les  préparer 
soi-même. 

citoyen.  —  Est  citoyen,  tout  Fran- 
çais qui  jouit  de  ses  droits  politiques. 
Les  femmes,  les 
mineurs,  les  in- 
terdits ,  ceux 
qu'une  condam- 
nation a  prives 
de  leurs  droits 
politiques  ne 
sont  pas  ci- 
toyens ,  liien 
qu'ils  soient 
Français, Aucun 
étrangcrnepcul 
jouir  des  droits 
de  citoyen. 


Citron  limonier. 


Citron  mandarin. 


citronnier.  —  Le  citronnier  e.xigc, 
même  dans  l'extrême  midi  de  la  France, 
l'exposition  la  plus  chaude  et  mie  situa- 
tion abritée  contre  les  vents  froids  et 
violents.  La  floraison  et,  par  suite,  la 
maturation  des  fruits  se  fait  pendant 
toute  l'année,  d'une  manière  à  peu  près 
continue. 
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Les  citrons  récoltés  en  été  sont  les  j      La  rheir  du  coing  est  dure  et  très 
plus  estimés.  âpre.  On  l'emploie  en  grande  quantité 

civet    (cuisi- 
ne). Yoy.  LIÈVRE. 

classes  éié- 
nientaires  de 
I  '  e  u  s  e  i  S' n  e- 
nient  secon- 
daire classi- 
que.    —    Voyez 

CliRTIKIC.VTS    d'aI"-. 
TITUDE. 


clavelée.    — 

Voy.    ÉPizooTiES, 

MOUTONS. 


Citron  orange 
ordinaire. 


cligne-musette.  —  Voy.  cache- 
cache. 

cloque.  —  Voy.    ARBRES    FRUITIERS 

(maladies  ifes\. 

clôture.  —  Tout  propriétaire  peut 
clore  son  héritage,  à  la  condition  de 
respecter  les  servitudes  de  passage  qui 
peuvent  exister  sur  cet  héritage.  Dans 
les  villes  et  faubourgs,  chacun  peut 
contraindre  son  voisin  à  contribuer  aux 
constructions  et  réparations  des  clôtures 
séparatives.  La  destruction,  dégrada- 
tion des  cultures  d'autrui  est  un  délit 
passible  d'amende,  de  prison,  sans  pré- 
judice des  dommages-intérêts. 

cochonnet. —  Voy.  boules  (jeu  de). 

cocotte.  —  Voy.  BŒUF. 

cognac.  —  Voy.  eau-de-vie. 

cognassier.  —  Les  variétés  du 
cognassier  [fig.)  ne  sont  pas  très  nom- 


Fruit  du  cognassier   liaulour  ilc  l'arbre, 
5  mètres). 

breuses.  Il  est  peu  d'arbres  moins 
exigeants  pour  la  nature  du  sol  et  pour 
les  soins  de  culture.  On  cueille  les  fruits 
en  septembre  ou  en  octobre,  quand  ils 
sont  murs.  Pour  achever  la  maturation, 
si  elle  est  incomplète,  on  met  les  fruits 
sur  la  paille  pendant  quelques  jours: 
mais  on  doit  les  utiliser  rapidement, 
car  ils  pourrissent  vite. 


Cognassier  commun  .variété). 

pour  la  fabrication  des  confitures,  des 
gelées,  des  compotes  et  des  sirops. 

Coise  (Savoie).  —  Petite  ville  de 
1  oOO  habitants,  possédant  une  eau  mi- 
nérale froide, 
bicarbonatée 
sodique,iodo- 
bromurée, ef- 
ficace contre 
le  goitre,  le 
lyniphatisme 
la  scrofule , 
la  dyspepsie, 
les  engorge- 
ments du  foie 
et  de  la  rate. 
Elle  est  em- 
ploj'ée      uni- 

SofssoT'     ®°      Cognassier  du  Portugal. 

Pas  d'établissement;  aussi  l'eau  n'est- 
elle  guère  utilisée  que  par  les  malades 
du  voisinage.  Climat  doux,  avec  assez 
grandes  variations  de  température  ;  pro- 
menades agréables. 

On  se  rend  à  Coise  par  Cruet  (chemin 
de  fer)  ;  de  là  par  voiture  (2  kilomètres). 

VO}-.  EAUX    MINÉRALES. 

colin-maillard  (jen).  —  Le  colin- 
maillard  est  un  jeu  d'enfants.  L'un  des 
enfants  a  les  jeux  bandés.  Les  autres 
sont  autour  de  lui,  le  lutinant  douce- 
ment, lui  disant  casse-cou  chaque  fois 
que,  dans  ses  mouvements,  il  s'approche 
d'un  objet  contre  lequel  il  pourrait  se 
cogner.  Si  le  patient  parvient  à  saisir  un 
des  joueurs,  il  doit  deviner  quel  est  ce 
joueur.  Pour  cela  il  peut,  selon  les 
conventions,  ou  bien  toucher  le  joueur, 
explorer  avec  les  mains  sa  figure,  ses 
cheveux,  ses  vêtements;  ou  bien  lui 
faire  dire  trois  fois  un  mot  au  son  duquel 
il  tâche  de  reconnaître  sa  voix. 

Si  le  nom  du  joueur  est  dit  exacte- 
ment, celui-ci  prend  la  place  du  patient. 

coliques.  —  Toutes  les  douleurs 
de  ventre  ne  sont  pas  des  coliques. 
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Le  mot  colique  doit  être  réservé  à  la 
douleur  de  venlro  accompagnée  d"un 
impérieux  besoin  d'aller  à  la  selle,  que 
ce  Dcsoin  soit  d'ailleurs  suivi  d'effet  ou 
non.  Cette  colique  intestinale  peut  avoir 
son  origine  dans  un  excès  de  table,  une 
mauvaise  digestion,  l'absorption  d'ali- 
ments de  mauvaise  qualité,  l'action  de 
l'humidité,  etc. 

Toute  colique  un  peu  forte,  et  surtout 
persistante,  peut  devenir  grave,  et 
nécessite  l'intervention  du  médecin. 

On  calme  les  douleurs  des  coliques 
avec  des  infusions  d'anis,  de  menthe,  de 


Italie,  Luxembourg,  Monténégro,  Nor- 
vège, Pays-Bas,  Portugal,  Roumanie, 
Serbie.  .Suède,  Suisse,  Turquie).  Le 
poids  de  ces  colis  ne  peut  dépasser 
5  kilogrammes;  les  dimensions  peuvent 
être  quelconques  pour  les  colis  circu- 
lant en  France,  et  ceux  destinés  à  la 
Belgique,  le  Luxembourg  et  la  Suisse. 
Pour  les  autres  pays,  le  volume  ne  peut 
pas  dépasser  2i.)  Sécimètres  cubes,  et 
aucune  des  dimensions  ne  peut  dépasser 
00  centimètres. 

L'affranchissement   est  payé  au  dé- 
part ;  60  centimes  ou  85  centimes,  sui- 


Feuillc  d'expédition  d'un  colis  postai. 


camomille,  d'angélique,  absorbées  bien 
chaudes  et  sucrées;  avec  des  frictions 
d'huile  de  camomille  camphrée  sur  le 
ventre  ;  avec  l'application  de  linges  secs 
très  chauds,  ou  de  cataplasmes  de 
farine  de  graine  de  lin,  arrosés  de 
quelques  gouttes  de    laudanum.  Voy. 

aussi  BŒUF. 

colis  postaux.  —  Les  colin  pos- 
taii.c  sont  de  petitu  colis  transportés  â 
prix  réduit  par  les  diverses  compagnies 
de  transport,  sous  le  contrôle  de  l'admi- 
nistration des  Postes  et  des  Télé- 
graphes. Ces  colis  doivent  être  déposés 
<lans  les  bureaux  des  compagnies  de 
transport  et  en  particulier  dans  les 
gares  de  chemins  de  fer. 

Le  service  des  colis  postaux  fonc- 
tionne non  seulement  dans  la  France  et 
les  colonies,  mais  aussi  entre  la  France 
et  un  grand  nombre  de  pays  étrangers 
(Allcmogrip.  Autriche-Hongrie,  Bel- 
gique,   Bulgarie.    Danemark,  Egypte, 


vant  que  le  colis  est  livrable  en  gare  ou 
à  domicile  pour  la  France.  Chaq^ue  colis 
postal  doit  être  accompagné  d  un  bul- 
letin d'expédition  qui  est  rempli,  daté  et 
signé  par  l'expéditeur. 

En  France,  le  poids  du  colis  postal 
peut  aller  jusqu'à  o  kilogrammes.  Pour 
les  colis  pesant  moins  de  3  kilos,  le  tarif 
est  celui  indiqué  ci-dessus.  Pour  les 
colis  pesant  de  3  à  5  kilos,  le  tarif  est 
de  80  centimes  ou  1  fr.05,  suivant  que  le 
colis  est  livrable  en  gare  ou  à  domicile. 

En  France,  les  colis  postaux  peuvent 
être  expédiés  contre  remboursement, 
pourvu  que  le  montant  du  rembourse- 
ment ne  dépasse  pas  500  francs.  Il  y  a 
dans  ce  oas  une  taxe  supplémentaire  à 
payer,  égale  à  la  valeur  de  l'affranchis- 
sement du  colis  lui-même. 

En  cas  de  perle  d'un  colis  postal,  la 
valeur  du  colis  est  remboursée  à  l'expé- 
diteur, sans  que  la  somme  ainsi  donnée 
en  dédommagement  puisse  dépasser 
100  francs. 
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On  admet  aussi  des  colis  avec  valeur 
déclarée  jusqu'à  iJOO  francs,  rembour- 
sables en  cas  do  perte,  moyennant  un 
droit  d'assurance  uniforme  de  10  cen- 
times, en  outre  de  la  taxe  d'un  colis 
ordinaire. 

Enfin  on  admet  des  colis  par  exprès. 
c'est-à-dire  distribuables  à  domicile  par 
un  porteur  spécial  dès  leur  arrivée  à  la 
gare  de  destination,  moyennant  un  sup- 
plément de  taxe  de  50  centimes. 

Il  y  a  aussi  un  service  de  colis  pos- 
taux dans  l'intérieur  de  Paris;  la  taxe 
de  livraison  de  ces  colis  est  de  2o  cen- 
times. Si  le  colis  est  livrable  contre 
remboursement,  il  'y  a  une  taxe  sup- 
plémentaire de  33  centimes  lorsque 
la  somme  doit  être  payée  au  bureau 
d'expédition  du  colis,  et  de  60  centimes 
si  le  montant  de  la  somme  est  payable 
à  domicile. 

collage  du  vin.  —  Le  collage  a 
pour  but  de  clarifier  complètement  le 
vin  ;  il  faut  y  procéder  chaque  fois  qu'on 
veut  mettre  un  vin  fin  en  bouteilles.  Le 
collage  se  fait,  pour  les  vins  rouges 
avec  du  blanc  d'œuf.  et  pour  les  vins 
blancs  avec  la  colle  de  poisson.  j 

Collage  des  vins  rouges.  On  enlève  du  i 
fût  quelques  litres  de  vin  pour  faire  un  \ 
vide.  Puis  on  bat  les  blancs  d'œufs  avec 
un  peu  d'eau  (i  blancs  par  hectolitre  de 
vin),  et  on  verse  le  liquide  dans  la  bar- 
rique.  On  agite  fortement  le   vin    au 
moj-en  d'un  bâton  fendu  en  quatre  que  \ 
l'on  introduit  par  la  bonde  et  que  l'on  j 
fait  mouvoir  rapidement.  On  laisse  re- 
poser di.x   ou  quinze  jours:    l'albumine 
des  œufs  se  coagule,  tombe  lentement  à  \ 
travers  le  liquide  et  entraîne  au  fond  I 
les  impuretés  qui  troublaient  le  liquide.  ! 

Collage  des  vins  blancs.  On  prend  de 
la  colle  de  poisson  ^8  à  10  grammes  par  . 
hectolitre  de  vin);  on  la  casse  en  petits 
morceaux,  et  on  la  laisse  séjourner  peu- 
dant  24  heures  dans  un  peu  d'eaii  froide  ; 
au  bout  de  ce  temps  on  ajoute  d'autre  i 
eau,  de   façon  à   faire  à  peu  près  un 
litre  'pour  un  hectolitre  de  vin),  et  on 
remue  vivement  pour  faire  fondre  la 
colle.  Le  liquide  obtenu  est  versé  dans  i 
la  barrique,  puis  on  continue  comme  ci- 
dessus. 

Collège     de    France.    —    Le 

CoUéiie  tJe  France,  établi  à  Paris,  est  un 
établissement  d'enseignement  supérieur 
qui  ne  prépare  à  aucun  examen,  à  au- 
cune carrière,  et  ne  délivre  aucun  di-  i 
plôme.  Quarante  professeurs  y  fout  des  : 
cours   gratuits  et  publics.  Ces  profes-  ' 
seurs,  clioisis  parmi  les  savants  les  plus 
distingués,  au.xquels   il  n'est  demandé 
aucun   diplôme  ni  aucun  titre  officiel, 
de  quelque  nature  qu'il  soit,  ne  sont 
soumis  à  aucune  autre  obligation  que  i 
de  faire  leurs  leçons  publiques,  sur  des  \ 


matièresÉBt  un  programme  qu'ils  fixent 
eux-méiis. 

Des  laDoraloires  de  recherches  per- 
sonnelles sont  mis  à  la  disposition  des 
professeurs  de  l'ordre  des  sciences 
expérimentales. 

Le  traitement  des  professeurs  est  do 
iOOOo  francs. 

collèges  municipaux  de 
garçons.  —  Les  coltèi/es  municipaux 
sont  des  établissements  d'enseignement 
secondaire  qui  sont  à  la  charge  des 
villes.bien  que  les  fonctionnairesy  soient 
nommés  par  le  ministre  de  l'instruction 
publique.  Les  collèges  municipaux  sont 
généralement  situés  dans  les  chefs-lieux 
d'arrondissement  ;  l'enseignement  y  est 
donné  d'après  les  mêmes  programmes 
que  dans  les  lycées*,  mais  tous  les 
collèges  n'ont  pas  toutes  les  classes;  les 
uns  n'ont  que  des  classes  d'enseigne- 
ment classique,  d'autres  que  des  classes 
d'enseignement  moderne  ;  les  classes 
s'arrêtent,  dans  un  grand  nombre,  à  la 
quatrième,  à  la  troisième,  à  la  rhéto- 
rique. 

Ces  collèges  reçoivent  des  pension- 
naires (.385  à  1)70  francs),  des  demi-pen- 
sionnaires (200  à  400  francs),  des  exter- 
nes (20  à  IGO  francs).  Des  bourses 
peuvent  être  accordées  comme  dans  les 
lycées.  La  ville  de  Paris  possède  deux 
collèges  communaux  (collège  RoUin, 
dont  l'organisation  est  la  même  que  celle 
des  lycées  de  Paris,  et  collège  Ghaptal, 
dont  "les  fonctionnaires  sont  nommés 
par  le  préfet  de  la  .Seine,  et  qui  a  une 
organisation  différente). 

Chaque  collège  municipal  est  dirigé 
par  un  principal,  ayant  sous  ses  ordres 
un  sous-principal,  un  économe  Cdans  les 
collèges  les  plus  importants),  des  pro- 
fesseurs et  des  maîtres  répétiteurs. 
Tout  principal  de  collège  doit  être  au 
moins  bachelier  ;  il  en  est  de  même  des 
professeurs.  En  fait,  beaucoup  de  pro- 
fesseurs de  collèges  sont  licenciés  ou 
pourvu  du  certificat  d'aptitude  à  l'en- 
seignement des  langues  vivantes,  ou  du 
certificat  d'aptitude  à  l'enseignement 
secondaire  spécial  ;  un  certain  nombre 
même  sont  agrégés.  Traitement,  selon 
les  litres  universitaires  et  la  classe  per- 
sonnelle, l  600  à  3  400  francs. 

Nous  ne  pouvons  passer  en  revue  les 
très  nombreux  collèges  libres  d'ensei- 
gnement secondaire  qui  existent  en 
France  ;  plusieurs  ont  cependant  une 
population  scolaire  aussi  élevée  que 
celle  des  lycées  de  l'État  ;  tels  sont,  par 
exemple,  à  Paris,  le  collège  Stanislas, 
le  collège  Sainte-Barbe,  l'école  alsa- 
cienne, etc. 

collèges  municipaux  de 
jeunes  filles.   —    Voy.   lycées  diï 
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colles.  —  Les  colles  se  distinguent 

flou  des  mastics,  des  htts,  des  ciments 
voy.  CCS  mots). 

En  voici  quelques  recettes. 

I.,a  colle  forte,  excellente  pour  le  bois, 
s'emploie  ordinairement  à  chaud.  On 
l'ail  chauffer  de  la  colle  de  Givvt  au  bain- 
marie,  en  y  ajoutant  un  peu  d'eau; 
quand  elle  est  i)ien  liquide,  on  l'étend 
vivement  sur  le  bois,  on  rapproche  les 
surfaces  à  coller  et  on  les  presse  forte- 
ment jusqu'au  complet  refroidissement. 

Mais  il  est  souvent  plus  commode 
d'avoir  de  la  colle  forte  liquide,  qu'on 
peut  employer  à  froid.  Voici  deux  re- 
cettes pour  la  préparer  (fin-)- 

On  fait  chantier  au  bain-niarie,  dans 
une  casserole  en  terre,  100  grammes  de 
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Baln-marie  pour  faire  cliauffer  la  colle  iorte. 

colle  forte  de  Girel  avec  150  grammes 
d'eau  ;  quand  la  fusion  est  complète  et 
qu'une  grande  partie  de  l'eau  s'est  éva- 

Sorëe,  on  verse  peu  à  peu  20  grammes 
'acide  nitrique  concentré  du  commerce 
(acide  à  .îC°  Baume).  Il  se  dégage  en 
abondance  des  vapeurs  rouges  qu'il 
faut  éviter  de  respirer.  Quand  les  va- 
peurs cessent  do  se  produire,  on  remue, 
puis  on  laisse  refroidir.  Cette  colle  s'eni- 
jdoie  à  froid  à  l'aide  d'un  pinceau. 

Antre  recette:  sur  12  parties  de  co/Zc 
forte  coupée  en  petits  morceaux,  on 
vorse  32  parties  d'eau.  Le  lendemain 
on  ajoute  2  parties  d'acide  cidorhydrique 
concentré  et  3  parties  de  sulfate  de  zinc; 
puis  on  chauffe  le  tout,  pendant  10 
heures,  au  bain-marie,  à  une  tempéra- 
ture un  pou  inférieure  à  celle  de  l'eau 
bouillante.  Cotte  colle  est  bonne  non 
seulement  pour  le  bois,  mais  encore 
pour  la  porcelaine. 

Pour  le  papier,  la  meilleure  colle  est 
celle  de  farine,  ou  mieux  celle  d'ami- 
don, moms  altérable.  On  obtient  une 
colle  de  farine  ou  d'amidon  de  bonne 
qualité  en  opérant  comme  il  suit. 

Dans  une  casserole  ou  un  mortier,  on 
triture  de  Vamidon  avec  de  l'eau  fraîche 


de  manière  à  obtenir  une  bouil'ie  peu 
épaisse,  qui  ne  contienne  pas  de  gru- 
meaux; on  agite  continuellement,  puis 
on  y  fait  couler  d'un  autre  vase,  sous 
forme  d'un  mince  filet,  de  l'eau  bouil- 
lantcjusqu'à  ce  que  l'empois  commence 
à  se  former,  ce  que  l'on  reconnaît  à  ce 
que  le  mélange  devient  transparent, 
enfin  on  verse  rapidement  le  reste  de 
l'eau  nécessaire.  Il  ne  faut  pas  faire 
cuire  la  niasse  ainsi  obtenue,  parce  que 
la  colle  s'écaillerait  facilenipnt. 

La  colle  préparée  avec  de  la  farine 
de  seigle  a  une  force  adhésive  plus 
grande  que  la  colle  d'amidon,  ce  qui 
tient  évidemment  à  la  jiréscnce  du  glu- 
ten dans  la  farine  de  seigle.  Malheu- 
reusement cette  colle  est  grise. 

Pour  que  la  colle  d'amidon  ou  de 
farine  se  conserve  plus  longtemps,  on 
dissout  une  petite  quantité  d'alun  ou 
d'acide  salicylique  dans  l'eau  qui  sert 
pour  la  préparer. 

Au  lieu  d'eau  chaude,  on  peut  se  ser- 
vir, pour  étendre  la  bouillie  de  farine, 
d'une  dissolution  faible  de  colle  forte 
bouillante,  ce  qui  augmente  beaucoup 
la  force  adhésive  de  la  colle.  Mais  la 
meilleure  colle  est  encore  celle  pour 
laquelle  on  a  employé  une  solution 
aqueuse  de  gluten  altéré  par  putré- 
faction. 

Si  l'on  ajoute  à  la  colle  une  quantité 
de  térébenthine  égale  à  la  moitié  du 
poids  de  l'amidon  employé,  et  si  on  la 
dissémine  dans  la  masse  en  brassant 
tant  que  le  mélange  est  encore  chaud, 
la  colle  résiste  mieux  à  l'action  de  l'hu- 
midité, et  en  même  temps  elle  devient 
plus  adhésive. 

collets  (chasse).  —  Les  collets  {fig.) 
sont  les  engins  les  plus  employés  à  la 
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Collet  à  piquet. 

chasse.  Leur  usage  est  d'ailleurs  géné- 
ralement interdit  ;  il  n'y  a  d'exceptions 
locales  que  pour  quelques  cas  parti- 
culiers, comme,  par  exemple,  la  criasse 
des  alouettes*.  Un  collet  est  toujours 
constitué  par  un  nœud  coulant,  fait  avec 
un  crin  de  cheval  ou  un  ensemble  de 
plusieurs  crins  de  cheval,  pour  donner 
jilus  de  résistance.  Si  le  gibier  à  iirendre 
est  plus  fort,  on  fait  un  collet  de  ficelle; 
mais  comme  la  ficelle  glisse  mal  sur 
elle-niHinc  et  que  le  nœud  ne  se  ferme- 
rait pas  bien,  on  munit  l'une  des  extré- 
mités de  la  ficelle  d'une  boucle  en  fil  do 
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ier.  et  c'est  dans  cette  boucle  qu'on  fait 
le  nœud  coulant.  Enfin  pour  le  gibier 
susceptible  de  mordre  et  de  couper  la 
ficelle,  on  fait  le  collet  en  fil  de  laiton 
plus  ou  moins  fin. 

Avec  les  collets,  on  prend  un  grand 
nombre  d'oiseaux,  et  quelques  mammi- 
fères, parmi  lesquels  le  lapin. 

La  manière  dont  le  collet  est  disposé 
et  fixé  au  sol  est  très  variable.  Dans 
tous  les  cas,  il  doit  être  d'autant  plus 
solidement  fixé  que  la  taille  et  la  force 
du  gibier  poursuivi  sont  plus  considé- 
rables. 

C'est  ainsi  que  si  on  tend  un  collet  de 
fil  de  laiton  dans  une  passée  de  lapin, 
ce  collet  doit  être  attaché  à  un  piquet 
assez  solidement  fixé  en  terre  pour  que 
le  lapin,  en  se  débattant,  ne  puisse 
l'emporter. 

Enfin  le  collet  doit  être  assez  habile- 
ment dissimulé  pour  ne  pas  éveiller 
l'attention  du  gibier.  Les  collets  de  crin, 
qui  glissent  parfaitement  bien,  ont  en 
outre  l'avantage  d'être  très  peu  visibles. 

Voici  quelques-unes  des  dispositions 
à  donner  aux  collets. 

Collets  à  piquets.  On  les  tend  dans  les 
petits  sentiers  des  bois,  dans  les  passées 
du  gibier;  ils  sont  attachés  chacun  à  un 
piquet,  et  disposés  de  telle  sorte  que  le 
gibier  doive  les  traverser  pour  passer. 
Si  l'on  met  un  appât,  cet  appât  est  dis- 

fiosé  de  façon  que  le  gibier  doive  passer 
a  tête  dans  le  collet  pour  l'atteindre. 

Collets  pendus.  On  les  pend  aux  bran- 
ches  des  arbres   ou  des  buissons,  au- 


par  les  mttes.  en  passant  sur  les  collets. 

Les  cïets  à  alouettes,  qui  permettent 

de  capturer  de  grandes    quantités  de 

ces  oiseaux  pendant  l'hiver,  sont    des 

I  collets  traînants.  On  s'en  sert  surtout 

en  temps  de  neige. 

Chaque  collet  est  fait  avec  un  crin  de 
cheval  :  tous  sont  attachés  à  une  corde 
de  trois  i  quatre  millimètres  de  dia- 
mètre, longue  parfois  de  200  à  300 
mètres.  On  met  un  collet  tons  les  10 
centimètres. 

La  corde,  ainsi  munie  de  nombreux 
collets,  est  enroulée  sur  une  planchette, 
de  manière  qiie  ceux-ci  ne  s'embrouil- 
lent ni  ne  se  serrent.  On  tend  cette  corde 


Collet  pendu. 

dessus  d'une  branche  qui  offre  à  l'oiseau 
un  perchoir  naturel;  l'appâl  est  placé 
de  1  autre  côté. 

Collets  traînants.  Ils  sont  posés  sur  le 
sol,  attachés  aux  broussailles  ou  à  des 
piquets  complètement  enfoncés  en  terre  ; 
le  gibier  se  prend  alors  généralement 


Collets  traînants. 

dans  une  plaine  découverte,  fréquentée 
parles  alouettes;  l'hiver,  par  un  temps 
froid  et  neigeux,  est  l'époque  la  plus 
favorable.  On  enlève  la  neige  avec  un 
balai,  sur  une  largeur  de  quinze  à  vingt 
centimètres,  et  sur  une  longueur  égale 
à  celle  de  la  corde.  Puis  on  tend  celle-ci, 
en  la  fixant  tous  les  cinq  mètres  à  l'aide 
d'une  petite  fourche  en  bois,  qu'on  en- 
fonce avec  un  marteau.  On  met  un  peu 
de  grain  tout  le  long  de  la  corde,  sous 
les  collets.  Les  chasseurs  battent  alors 
la  campagne  pour  chasser  les  bandes 
d'alouettes  du  crjté  des  collets  ;  d'ail- 
leurs celles-ci.  attirées  par  cette  longue 
bande  sans  neige ,  viennent  d'elles- 
mêmes  se  prendre  en  quantité.  On  re- 
lève les  prises  toutes  les  heures.  Mais, 
pendant  l'intervalle,  il  est  bon  de  se 
méfier  des  oiseaux  de  proie,  qui,  non 
seulement  enlèvent  les  alouettes,  mais 
peuvent  entraîner  au  loin  la  corde  et 
les  collets.  Si  on  s'est  installé  à  bonne 
portée,  dans  une  cachette  bien  dissimu- 
lée, on  peut  tuer  les  oiseaux  de  proie  à 
coups  de  fusil,  et  on  fait  alors  double 
chasse. 

Collets  à  ressort.  Quand  le  gibier  en 
vaut  la  peine,  on  se  sert  des  collets  à 
ressort,  qui  se  serrent  d'eu.x-mémes  dès 
que  la  bête  a  fait  ])artir  la  détente.  On 
se  sert  de  ces  collets  dans  la  chasse  au 
marais,  contre  les  canards  sauvages. 
Ces  collets  à  ressort,  connus  sous  les 
noms  de  rejets,  de  raquettes,  de  tenriue, 
ont  des  dispositions  très  variables. 
Mais  ce  sont  là  des  pièges  un  peu  com- 
pliqués dont  la  description,  nécessaire- 
ment confuse,  nous  conduirait  trop  loin. 
En  ces  matières,  il  n"3'  a  meilleur  guide 
qu'un  chasseur  compétent,  qui  montre 
lui-même  comment  on  fabrique  et  com- 
ment on  utilise  ces  engins. 
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Répétons  que  la  chasse  aux  collets  est 
généralement  interdite  et  que  le  chas- 
seur qui  s'y  livre  s'expose  à  des  con- 
damnations qui  peuvent  aller  jusqu'à  la 
prison.  Nous  avons  décrit  cependant 
ces  collets  parce  que  l'usage  peut  en 
('■trc  exceptionnellement  permis  par  les 
jiréCcts  pour  la  chasse  de  certains 
animaux  nuisibles. 

Cologne  {eau  di-).  —  Voy.  eaux  de 

TOILETTE.  j 

colonat.  —  Voy.  i.ocage. 

colonies.  —  Les  colonies  offrent, 
aux  jeunes  gens  qui  ne  craignent  pas 
de  s'éloigner  de  la  mère  patrie,  un  grand 
nombre  de  situations  souvent  avanta- 
geuses, qu'il  est  utile  de  leur  signaler. 
Nous  empruntons  nos  informations  au 
Guide  pratique  lie  yi.  Paul  Jacquemart 
{^Professions  et  A/étierS).  ' 

'  Passage  aux  colonies.  Tout  fonction-  ! 
nairc  envoyé  de  France  dans  une  colo- 
nie, ou  changeant  do  colonie,  est  trans- 
porté aux  frais  de  l'Etat  avec  sa  femme 
et  ses  enfants.  Quand  il  a  un  congé 
administratif  régulier,  son  voyage  pour 
revenir  en  France  et  retourner  aux 
colonies  est  aux  frais  de  l'Etat,  pour 
lui,  sa  femme  et  ses  enfants. 

Les  colons  éniigrants  peuvent,  dans 
certains  cas  (demander  des  renseigne- 
ments à  Paris  au  ministère  du  Com- 
merce, administration  des  Colonies), 
être  transportés  gratuitement,  ou  à  très 
bon  compte. 

Le  Français  qui,  dans  une  colonie, 
justitie  qu'il  se  trouve  dépourvu  de 
"toute  ressource,  est  rapatrié  gratuite- 
ment par  les  soins  du  Gouvernement. 

Direction  de  l'intérieur. — Dans  chaque 
colonie,  il  existedesbureauxdedirection 
occupant  des  écrirains ,  commis,  sous- 
chefs  et  chefs  rie  bureau  (i  000  à  8  OOO 
francs),  sous  les  ordres  d'un  directeur 
(14  000  à  18  000  francs).  Les  écrivains 
sont  choisis  généralement  sur  place  par 
le  directeur;  les  autres  emplois  sont  à 
la  nomination  de  l'administration  cen- 
trale à  Paris.  Les  commis  de  deuxième 
classe  (3  000  francs)  sont  choisis  parmi 
les  écrivains,  ou  nommés  au  concours: 
le  concours  a  lieu  chaque  année  dans  les 
cinq  ports  militaires  de  France,  à  Alger, 
et  dans  chacune  des  colonies  (langue 
française,  droit  civil  et  administratif, 
arithmétique,  géométrie,  histoire,  géo- 
graphie, économie  politique). 

Conunissariat  colonial.  On  débute  dans 
la  carrière,  à  la  sortie  de  l'Ecole  coto- 
Jiiale.  par  lo  poste  d'éléve-commissai re. 
Les  élèves-commissaires  sont  envoyés 
aux  colonies,  puis  ils  sont  nommés,  au 
concours,  ailles-commissaires  ;  ils  suivent 
dès  lors  l'ordre  hiérarchique.  Les  trai- 
tements varient  do  2066  francs  (élève- 


commissaire)  à  13  226  francs  (commis- 
saire général  de  première  classe)  pour 
la  solde  en  Europe,  ou  de  .3  045  francs 
à  19  42i  francs  pour  la  solde  aux  colo- 
nies. 

Dans  les  bureaux  des  commissariats 
sont  des  commis  et  aqents  ayant  des 
soldes  de  i  400  à  5  608  ('solde  d'Europe), 
ou  de  -2  500  à  1  389  (solde  coloniale;.  Les 
commis  et  agents  se  recrutent  parmi 
les  sous-ofliciers  et  au  concours. 

Comptables  du  matériel  et  des  vivres. 
Les  conditions  d'admission  à  ces  em- 
plois subalternes  sont  assez  complexes; 
mais  on  n'exige  pas  une  grande  instruc- 
tion. Soldes  d'Europe,  800  à  2  339  fr.; 
soldes  coloniales.  I  600  à  4  0.54  fr.;  plus 
une  indemnité  de  logement. 

Magistrature.  Il  y  a  une  carrière  ra- 
pide à  faire  dans  la  magistrature  colo- 
niale pour  les  jeunes  licenciés  ou  doc- 
teurs en  droit  qui  veulent  consentir  à 
quitter  la  France;  traitements  de  4000 
à  liOOoO  francs. 

Corps  de  santé.  Un  corps  de  santé 
spécial  pour  les  colonies  se  recrute 
parmi  les  docteurs  en  médecine  ou  les 
pharmaciens  de  première  classe,  et  de 

f  référence  parmi  les  élèves  sortant  de 
Ecole  du  service  de  santé  de  la  ma- 
rine. Traitement  d'Europe,  2  T86  francs 
à  13  226  francs;  traitements  coloniaux, 
S  040  francs  à  19  i22  francs. 

A  ces  médecins  et  pharmaciens  sont 
adjoints  des  infirmiers  (400  à  1  -300  francs, 
solde  d'Europe  ;  800  à  2  600  francs,  solde 
coloniale).  Les  infirmiers  coloniaux  sont 
logés  et  nourris  à  l'hôpital. 

Service  des  ports.  La  police  des  ports 
de  commerce  aux  colonies  est  faite  par 
des  capitaines ,  des  lieutenants  et  des 
mailres  de  ports,  qui  reçoivent  un  trai- 
tement fixe  de  800  à  3  000  francs,  auquel 
viennent  s'ajouter  divers  suppléments 
qui  augmentent  considéral)lement  lo 
traitement. 

Ces  employés  sont  choisis  parmi  les 
officiers  ou  sous-offlcicrs  de  la  marine 
de  l'Elat,  parmi  les  marins  pourvus  du 
brevet  de  capitaine  au  long  cours  ou  de 
maître  de  canotage. 

Service  de  la  douane.  Tous  les  agents 
des  douanes  aux  colonies  appartiennent 
au  cadre  de  la  métropole,  sauf  à  Saint- 
Pierre  et  Miquelon  et  dans  l'Indo-Chine. 
Ils  peuvent  être  replacés  dans  la  douane 
métropolitaine  après  un  séjour  de  3  ans 
au  Ganon.  au  Sénégal  et  à  la  Guj'ane,  et 
de  0  ans  dans  les  autres  colonies. 

Service  de  l'enregistrement.  Les 
agents  de  ce  service  font  presque  par- 
tout partie  du  cadre  métropolitain. 

Postes  et  télégraphes.  Les  agents  de 
ce  service  font  partie  du  caiire  métro- 
politain. Les  fonctionnaires  et   agents 
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détachés  dans  les  colonies  reçoivent, 
on  plus  de  leur  traitement  de  France  et 
à  dater  du  jour  de  rembarquement  : 
1°  pour  la  Cochinchine,  une  indemnité 
égale  au  double  du  traitement,  avec  le 
logement  gratuit  ;  2»  pour  les  autres 
colonies  des  suppléments  moindres, 
mais  encore  considérables. 

Administration  pénitentiaire.  Dans  le 
service  actif,  les  agents  emploj'és  à  la 
garde,  surveillance  et  direction  des 
condamnés  transportés  sont  choisis 
parmi  les  sous-ofticiers  en  activité  ou 
libérés  ;  ils  ont  des  soldes  allant  de  1  600 
à  4  000  francs,  plus  des  hautes  paies 
journalières  d'ancienneté ,  et  enfin  la 
nourriture  et  le  logement.  L'administra- 
tion sédentaire  comporte  des  commis, 
inspecteurs,  directeurs  (2  500  à  1 6  000  fr.). 
Pour  débuter  commis  do  dernière  classe, 
il  faut  passer  un  examen  dont  sont  dis- 
pensés les  bacheliers,  les  officiers  de 
terre  ou  de  mer.  les  candidats  ayant  au 
moins  trois  ans  de  service  dans  une  des 
administrations  do  l'Etat,  comme  em- 
ployé aux  écritures  ou  commis. 

Instruction  publique.  L'organisation 
n"est  pas  la  même  dans  toutes  les  colo- 
nies. Disons  seulement  que  les  traite- 
ments sont  à  peu  près  le  double  de  ceux 
d'Europe. 

Administrateurs  coloniaux.  Ces  admi- 
nistrateurs sont  nommés  par  l'adminis- 
tration centrale:  les  traitements  colo- 
niaux sont  de  oOOO  à  12  000  francs,  plus 
des  frais  de  représentation. 

Emplois  coloniaux  réservés  aux  an- 
ciens sous-officiers.  L'n  grand  nombre 
d'emplois  coloniaux  sont  réservés,  en 
totalité  ou  en  partie,  aux  anciens  sous- 
officiers,  dans  le  service  pénitentiaire, 
le  commissariat,  les  services  des  finan- 
ces, des  postes  et  télégraphes,  de  la 
police,  etc. 

colonies  (ministère  des).  —L'aihni- 
nistration  centrale  des  colonies,  à  Paris, 
constitue  un  ministère  spécial.  Outre 
les  agents  subalternes  (huissiers  et  gar- 
diens de  bureau.  1  .300  à  2  000  francs  de 
traitement),  elle  occupe  des  commis 
expéditionnaires  (2  000  à  3  000  francs), 
des  commis  rédacteurs  (2  400  à  4  500  fr.) 

Le  recrutement  des  commis  expédi- 
tionnaires se  fait  dans  les  autres  servi- 
ces des  colonies,  tels  que  commis  de 
commissariat  des  colonies,  commis  de 
directions  coloniales,  officiers  mari- 
niers, etc. 

Les  commis  rédacteurs  sont  recrutés 
parmi  les  élèves  brevetés  de  VEcole 
coloniale*  et  iiarnii  les  commis  expédi- 
tionnaires qui  satisfont  aux  épreuves 
d'un  examen  spécial. 

colonne.  —  I.ia  colonne  se  rencontre 
dans  un  grand  nombre  d'édifices,  soit 
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pour  Al  soutenir  les  parties  supérieures, 
soit  sinplement  pour  contribuer  à  l'or- 
nementation. 

La  figure  ci-jointe  indique  le  nom  des 
diflérentes  parties  d'une  colonne  et  de 


Ventahlement  qui  repose  sur  l'ensemble 
des  colonnes.  Cet  entablement  n'existe 
pas  toujours,  car  fréquemment  les 
colonnes  ont  à  soutenir  des  arcs,  comme 
cela  a  lieu  dans  le  style  roman*  et  dans 
le  style  oyical*. 

Pendant  toute  l'antiquité,  les  colonnes 
furent  toujours  isolées.  Au  moyen  âge, 
les  colonnes  furent  fréquemment  grou- 
pées, de  façon  à  former  une  sorte  de 
faisceau  auquel  on  donne  le  nom  de 
pilier.  Le  plus  souvent,  le  groupe  se 
compose  d'une  grosse  colonne,  entourée 
de  colonnettes  plus  petites,  soit  partiel- 
lement engagées  dans  la  grosse,  soit 
indépendantes  (fig.).  Voy.  ordres,  ogi- 
val. ROM.VN. 

colon  partiaire.  —  Voy.  louage. 
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commerce,  industrie  et  co- 
lonies 'ministère  du;.  —  L'adminis- 
tration ci-ntrale  île  ce  ininistcre  comporte 
des  expv'lilionnitires.  des  rédacteurs,  des 
sous-chefs  et  chefs  de  bureau,  des  chefs 
de  division  et  des  directeurs 
(1800  à  18  000  francsj. 

On  entre  dans  l'administration 
au  concours,  comme  stagiaire 
expéditionnaire  ou  comme  sta- 
giaire rédacteur. 

Les  candidats  expéditionnaires 
prennent  part  à  un  concours  sur 
l'écriture,  l'orthographe,  l'arith- 
métique, la  géographie. 

Les  candidats  rédacteurs  doi- 
vent être  bacheliers,  ou  di])loinés 
de  l'Ecole  des  hautes  études  com- 
merciales. Le  concours  porte  sur 
l'orthographe,  l'arithmétique,  la 
géographie  commerciale,  la  lé- 
gislation administrative,  le  droit 
constitutionnel,  le  droit  civil  et 
commercial,  l'économie  politi- 
que, l'histoire,  une  langue  étran- 
gère (allemand,  anglais,  italien 
ou  espagnol;. 

commerçant.  —  Toute  per- 
sonne, même  élrangére,  peut 
faire  le  commerce  si  elle  n'est 
pas  déclarée  incapable  par  la  loi. 

Les  personnes  que  la  loi  déclare 
incapables  de  s  engager  com- 
mercialement sont  le  mineur,  la 
femme  marié-!,  V interdit  et  Xa  per- 
sonne munie  d'un  conseil  judi- 
ciaire. 

Cependant  le  tnineur  peut  deve- 
nir commerçant  s'il  est  éman- 
cipé, âgé  de  plus  de  18  ans,  muni 
d'une  autorisation  de  son  père 
ou  de  sa  mère,  ou  du  tribunal  de 
famille,  autorisation  qui  doit  être 
enregistrée  et  africhée  au  tribunal  de 
commerce.  Quand  un  mineur  remplit 
ces  conditions,  tous  les  actes  de  com- 
merce qu'il  fait,  achats  ou  ventes,  sont 
valables;  il  peut  même  engager,  hypo- 
théquer, vendre  ses  immeubles  pour  les 
nécessités  de  son  commerce. 

De  même  la  femme  mariée  peut  être 
conmierijante  avec  l'autorisation  de  son 
mari,  pourvu  quelle  ait  plus  de  18  ans. 
Entre  18  et  21  ans,  l'autorisation  du 
mari  doit  être  accompagnée  de  celle  du 
père  ou  de  la  mère,  ou  du  conseil  de 
famille.  Il  est  interdit  de  faire  du  com- 
merce, par  suite  de  règlements  parti- 
culiers, aux  ecclésiastiques,  aux  ma- 
gistrats de  l'ordre  judiciaire  (sauf  aux 
juges  du  tribimal  de  commerce),  aux 
avocats,  notaires,  avoués,  agents  de 
change,  courtiers  en  marchandises, 
consuls  établis  dans  les  pavs  étrangers, 
fonctionnaires  ou  agents  du  gouverne- 
ment, commandants   militaires,   inten- 


dants, préfets,  sous-préfets,  intendants 
et  admmistrateurs  de  la  marine. 

Tous   les  commerçants  sont   soumis 

aux  obligations    suivantes  :    1"    payer 

patente;  i'  tenir  les  livres  exigés  par  la 

loi  et  les  faire  vis^r  par 

un   jugp    au  tribunal  de 


Colonnette  engagée.  Colonnette   dégagée. 

I  .Nolrc-Danic  de  Paris.) 


commerce:  3°  rendre  publiques  les 
conventions  matrimoniales,  ainsi  que 
les  changements  qui  peuvent  survenir 
dans  ces  conventions  par  suite  de  sépa- 
ration de  biens  ou  de  corps;  4"  punli- 
cation  des  actes  de  société  que  le  com- 
merçant peut  contracter. 

commerce  (chambres  de).  — 
Assemblées  de  commerçants  ou  d'an- 
ciens commerçants  élus  par  les  notables 
commerçants)  établies  dans  les  villes 
importantes,  et  qui  ont  pour  mission  de 
renseigner  le  gouvernement  sur  toutes 
les  questions  relatives  au  commerce. 

commerce  (écoles  de).  —  On  peut 
faire  des  études  commerciales  dans  plu- 
sieurs écoles  énumérées  ci-dessous. 

École  des  hautes  études  commerciales. 
Cette  école,  située  à  Paris,  appartient 
à  la  Chambre  de  commerce  de  Paris. 
Elle  est  destinée  à  couronner  les  éludes 
faites  dans  les  établissements  spéciaux. 
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et  à  donner  aux  jeunes  gens  gai  ont 
rcru  une  ])onne  instruction  secondaire 
ies  connaissances  nécessaires  pour  ar- 
river proniptement  à  la  direction  des 
affaires  de  banque .  de  commerce  et 
d'industrie  ;  le  diplôme  de  cette  école 
permet  d'être  nommé  dans  les  consulats, 
de  prendre  part  au  concours  pour  l'em- 
ploi de  rédacteur  au  ministère  du  com- 
merce, au  concours  pour  l'obtention  des 
bourses  de  séjour  à  1  étranger  accordées 
par  le  ministère  du  commerce. 

La  durée  des  études  est  de  2  ans;  l'é- 
cole reçoit  des  élèves  internes  (2  800  fr.) 
et  des  demi-pensionnaires  (1  300  fr.)  :  un 
grand  nombre  de  bourses  ou  de  dégrè- 
vements sont  accordés. 

Le  recrutement  se  fait  au  concours. 
Lescandidats  doiventêtre  âgés  de  IGans 
au  moins  (langue  française,  mathémati- 
ques, physique,  chimie,  histoire,  géo- 
graphie, langues  vivantes,  anglais  ou 
allemand)  ;  les  étrangers  sont  admis  au 
concours.  Les  candidats  pourvus  d'un 
ou  de  plusieurs  diplômes  de  bacheliers 
bénéficient  d'une  importante  majoration 
de  points. 

Les  élèves  qui  satisfont  aux  examens 
de  sortie  reçoivent  un  dijdôme  ;  ceux 
qui  y  ont  satisfait  à  peu  près  convena- 
blement reçoivent  seulement  un  certifi- 
cat de  capacité. 

Les  quatre  cinquièmes  des  élèves 
diplômés  n'ont  à  faire  qu'une  année  de 
service  militaire. 

Une  école  préparatoire,  annexée  à 
l'Ecole  des  hautes  études,  permet  aux 
jeunes  gens  âgés  de  plus  de  15  ans 
de  se  préparer  à  l'examen  d'entrée  ;  elle 
reçoit  des  externes  (1  000  fr.),  des  demi- 
pensionnaires  (1 .300  fr.)  et  des  internes 
(2  200fr.). 

École  supérieure  de  commerce.  Celte 
école,  située  à  Paris,  appartient  à  la 
Chambre  de  commerce  de  Paris.  Son 
organisation,  les  conditions  du  concours, 
les  carrières  auxquelles  elle  conduit,  les 
avantages  militaires  sont  les  mêmes  que 
pour  l'Ecole  des  hautes  études  com- 
merciales. 

Le  prix  de  la  pension  est  moins  élevé  : 
il  est  de  2000  fr.  pour  les  internes  et  de 
1  OOO  fr.  pour  les  aeini-pensionnaires. 

École  conunerciale.  Cette  école,  située 
à  Paris,  est  une  création  de  la  Chambre 
de  commerce  de  Paris.  Elle  comprend 
une  division  pré/inr<itoire  ouverte  aux 
enfants  de  7  à  12  ans.  et  quatre  années 
de  cours  normau.x.  Le  régime  est  l'e.xtcr- 
nat  (220  fr.  par  an);  .SO  bourses  sont 
mises  au  concours  chaque  année.d'autres 
bourses  sont  accordées,  par  suite  de 
fondations  particulières.  Il  suffit,  pour 
être  admis  à  l'école,  dans  la  division 
préparatoire,  de  savoir  lire,  écrire  et 
compter. 


LA  élèves  qui  satisfont  plus  ou  moins 
comftètement  aux  examens  de  sortie 
reçoivent  des  diplômes,  ou  seulement 
des  certificats,  qui  leur  permettent  de 
trouver  aisc-ment  des  places  chez  les 
banquiers  et  le^  commerçants. 

Institut  commercial  de  Paris.  C'est 
une  fondation  particulière  où  les  études 
sont  spécialement  dirigées  en  vue  du 
commerce  d'exportation.  Le  régime 
est  l'exlernat  (250  fr.  par  an,  bourses); 
la  durée  des  études  est  de  -i  ans.  Les 
candidats  sont  admis  à  partir  de  1-3  ans. 
à  la  suite  d'un  examen  (français,  arith- 
métique, géométrie,  physique,  chimie, 
histoire,  géographie). 

Les  élèves  qui  satisfont  aux  examens 
de  sortie  reçoivent  un  diplôme,  et  sont 
souvent  placés  par  les  soins  de  l'école. 

Écoles  de  commerce  de  province.  II 
existe  une  école  supérieure  de  commerce 
et  d'industrie  à  Bordeaux  (externat. 
200  fr.  de  rétribution,  bourses,  examen 
d'entrée  pour  les  jeunes  gens  ayant  au 
moins  quinze  ans.  deux  années  d'études, 
diplôme  de  fin  d'études^  ;  une  autre  au 
5ai')'e  (organisation  analogue.  600  francs 
de  rétribution,  bourses);  une  autre  à 
Lyon  (organisation  analogue  ;  internes, 
demi-pensionnaires,  externes,  avec  des 
frais  de  pension  de  2  200,  965  et  610  fr. 
par  an),  à  .Marseille  (organisation  ana- 
logue; internai  dans  des  familles  re- 
commandables,  ou  externat,  avec  des 
rétributions  de  t  900  et  600  francs). 

coluinerce  et  industrie  (con- 
seil supérieur  du).  —  Ce  conseil  consul- 
tatif, qui  a  pour  président  le  ministre 
du  commerce  et  de  l'industrie,  est  com- 
posé de  membres  de  droit  et  de  membres 
désignés  par  le  ministre.  Il  est  appelé 
à  donner  son  avis  sur  les  projets  de  loi 
ou  de  réglementation  concernant  les 
difl'érentes  branches  de  l'industrie  et  du 
commerce,  tant  intérieur  qu'extérieur. 

commerciale    (école).    —    Voy. 

COMMERCE  [écoles  de). 

coiniuissaire  de  police.  —  Les 

commissaires  de  police,  chargés  de 
veiller  à  la  tranquillité  publique,  de 
faire  observer  les  lois  et  règlements,  de 
constater  les  contraventions,  délits  et 
crimes,  sont  ;i  la  fois  des  magistrats  de 
l'ordre  administratif  (dépendant  des 
maires,  sous-préfets,  préfets)  et  de 
l'ordre  judiciaire  (dépendant  à  ce  titre 
du  procureur  de  la  République).  Il  y  a 
un  commissaire  de  police  dans  les  chefs- 
lieux  de  canton  les  plus  importants,  et 
dans  toutes  les  villes  dont  la  population 
dépasse  5  000  habitants;  quand  la  popu- 
lation dépasse  10000  habitants,  il  peut 
y  en  avoir  plusieurs.  Les  traitements 
Varient  de  1  440  à  4800  francs, y  compris 
les  frais  de  bureau. 
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Les  commissaires  de  police  sont  choi- 
sis parmi  les  hommes  âges  de  25  à  40 
ans,  qui  ont  obtenu  un  certificat  d'apti- 
tude, délivré  à  la  suite  d'un  examen 
portant  sur  la  rédaction  d"un  procès- 
verbal  ou  d'un  rapport,  ■^ur  l'arithmé- 
tique, l'histoire,  la  géographie,  les  no- 
tions du  droit  pénal  et  de  l'instruction 
criminelle,  la  police  des  chemins  de  fer 
et  des  notions  sur  les  attributions  des 
fonctionnaires  judiciaires,  administra- 
tifs, militaires.  Les  bacheliers  sont  dis- 
pensés de  l'examen.  Le  tiers  des  posi- 
tions de  commissaire  de  police  dans  les 
chefs-lieux  de  canton  ou  simples  com- 
munes de  plus  de  5  000  habitants  est 
réservé  aux  anciens  sous-ofticiers,  qui 
sont  aussi  dispensés  de  l'examen. 

Dans  la  Seine,  où  le  nombre  des 
commissaires  de  police  est  de  129,  le 
commissariat  est  une  carrière  régulière  ; 
on  débute  comme  secrétaire  (1500  à 
.3  000  fr.  de  traitement;,  pour  passer 
commissaire  dans  la  banlieue  (3  500  à 
•iOOOj,  puis  commissaire  à  Paris  (5  000  à 
8000),  ou  officier  de  paix  (.3  000  à  5  000^. 
Les  commissaires  de  Paris  subissent 
une  retenue  sur  lear  traitement  et  ont 
droit  à  une  retraite. 

commissaire -priseur.    —  Le 

conimissaire-priseur,  chargé  de  faire 
l'estimation  et  la  vente  aux  enchères 
des  effets  mobiliers,  est  nommé  par  le 
ministre  de  la  justice.  Il  est  autorisé  à 
vendre  sa  charge  et  à  présenter  son 
successeur  à  la  nomination  du  ministre. 

commissions.  —  Voy.  engage- 
ment  VOLONTAIRE. 

communauté.  —  Voy.  contrat 

DE    MARIAGK. 

commune.  —  La  commune  est  la 
plus  petite  circonscription  administra- 
tive de  la  France;  le  nombre  actuel  des 
communes  est  de  36  121.  La  commune  a 
une  vie  propre;  elle  est  administrée  par 
le  conseil  municipal',  présidé  par  le 
maire'. 

La  commune  étant  personne  civile 
\)CMt  posséder,  acquérir,  vendre,  recevoir 
des  dons  et  des  legs,  ce  que  ne  peuvent 
faire  ni  \' arrondissement  ni  le  canton. 

Les  biens  de  la  commune  sont  divisés 
en  :  biens  publics  communaux,  à  l'usage 
de  tous  (rues,  places,  chemins,  églises, 
hôtel  de  ville. ...),  qui  sont  imprescrip- 
tibles ;  biens  patrimoniauj;  (bois,  terres, 

rentes  sur  l'Etat )  exploités  par  la 

commune  en  vue  d'en  retirer  aes  re- 
venus; biens  communaux  proprement 
dits  (bois,  pâturages )  dont  la  com- 
mune ne  tire  aucun  revenu,  mais  dont 
la  jouissance  est  partagée  entre  les 
habitants. 

La  commune  ne  peut  soutenir  un 
procès  en  justice,  soit  comme  deman- 


I  dcur.  soit  comme  défendeur,  sans  l'auto- 
risation du  conseil  de  préfecture. 

Les  ressnun-es  ordinaires  de  la  com- 
mune se  composent,  outre  le  revenu  de 
'  ses  biens,  qui  est  parfois  nul  :  1°  du  pro- 
duit   de    certains    impôts    perçus    par 
l'Etat  et  dont  une  partie  est  abandx)n- 
]  née  aux  communes:  2°  du  produit  des 
octrois;  3"   du   produit    des  droits   de 
place  perçus  dans  les  halles,  marchés, 
foires,   abattoirs,  droits  de    slationne- 
j  ment  et  de  location  sur  la  voie  publique, 
péages   communaux,   droits   de   mesu- 
rage ,  etc.  ;   4»  du  produit  de   terrains 
!  communaux  alTcctés  aux  inhumations  : 
5"  du  produit  des  concessions  d'eau  et 
I  de  l'enlèvement  des  boues  et   immon- 
I  dices  sur  la  voie  publique  ;  6°  du  pro- 
î  duit  des  expéditions  des  actes  adminis- 
'   tratifs  et  des  actes  de  l'état  civil  ;  7»  de 
'  la  partie  que   les    lois  accordent    aux 
1  communes  dans  le  produit  des  amendes 
prononcées  par  les   tribunaux:    8'=    du 
'  produit  de  la  taxe  du  balayage  dans  les 
communes  où  cette  taxe  existe.  Outre 
ces  ressources  ordinaires,  la  commune 
peut  avoir  des  ressources  extraordinaires 
provenant  de  contributions  supplémen- 
taires autorisées,  de  la  vente  d  une  par- 
tie de  ses  biens,  des  dons  et  legs  qu  elle 
peut  recevoir,  d'une  coupe  de  Bois,  d'un 
eniprunt  autorisé,  etc. 

De  même  la  commune  a  des  dépenses 
ordinaires  et  des  dépenses  extraordi- 
naires, c'est-à-dire  accidentelles  et  tem- 
poraires. Parmi  les  dépenses  ordinaires 
sont  :  l'entretien  des  édifices  commu- 
naux, les  frais  d'administration  de  la 
mairie,  le  traitement  des  employés  au 
service  de  la  commune,  les  pensions  à 
la  charge  de  la  commune,  l'entretien  des 
rues,  les  chemins  vicinaux  dans  les 
limites  fixées  par  la  loi,  etc. 

Le  budget  des  recettes  et  des  dé- 
penses est  chaque  année  étudié  par  le 
maire,  voté  par  le  conseil  municipal  et 
réglé  par  le  préfet,  ou  approuvé  par 
décret  du  président  de  la  République, 
selon  l'importance  de  ce  budget,  et  la 
nature  des  contributions  portées  en 
recettes  extraordinaires.  L  arrêté  du 
préfet,  ou  le  décret  du  président  de  la 
République,  ne  peut  augmenter  les 
dépenses  prévues,  ou  en  introduire  de 
nouvelles,  que  si  ces  dépenses  sont  de 
celles  que  la  loi  qualifie  d'obligatoires 
pour  les  communes. 

La  comptalùlitc  des  communes,  tant 
pour  la  rentrée  des  revenus  que  pour  le 
paiement  des  dépenses,  est  placée  sous  la 
responsabilité  d'un  comptable  nommé 
receveur  municipal*. 

composts     (jardinageV     —     Les 

composts  sont  des  mélanges  complexes 
fort  employés  dans  le  jardinage.  On  les 
forme  en  mélangeant,  selon  les  circon- 
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stances,  diverses  espèces  de  terres 
sablonneuses,  si  la  terre  du  jardin  est 
trop  argileuse  :  argileuses,  si  celle  du 
jardin  est  trop  sablonneuse.  A  ces 
terres  on  ajoute  des  balayures  de  cours, 
des  curures  de  fossés,  un  peu  de  fumier, 
des  débris  de  plantes  et  de  matières 
oro-aniques.  etc.  On  voit  qu'un  sem- 
blable mélange  doit  agir  à  la  fois 
comme  amea'Iement  et  comme  engrais. 
On  forme,  avec  le  tout,  des  tas  qu'on 
laisse  séjourner  pendant  quelque  temps 
à  l'air,  en  les  soumettant  à  des  recou- 
pages ou  à  des  pelletages.  afin  de  bien 
en  mélanger  toutes  les  parties.  Les 
composts  formés  suivant  cette  méthode 
fournissent  des  terres  dont  on  peut 
varier  à  volonté  la  composition:  on  les 
répand  généralement  sur  les  carrés 
destinés  à  la  culture  des  plantes  pota- 
gères, ou  dans  les  trous  creusés  pour  la 
plantation  des  arbres  et  des  aroustes. 
Voy.  au'^si  jardinage. 

compotes.  —  En  terme  de  cuisine, 
le  mot  compote  désigne  ordinairement 
un  entremets  sucré  dont  la  base  est 
constituée  par  des  fruits  cuits.  Certaines 
confitures  sont  aussi  désignées  sons  le 
nom  de  compotes,  mais  ce  nom  prête 
alors  à  confusion. 

Voici  quelques  recettes  de  compotes. 

Compote  de  groseilles.  Faites  fondre, 
sur  le  feu,  300  grammes  de  sucre  dans 
un  verre  d'eau;  quand  le  sirop  a  pris 
consistance  par  l'ébuUition,  retirez-le 
du  feu  et  jctez-y  immédiatement  un 
kilogramme  de  groseilles  (blanches  ou 
rouges).  Agitez  sans  écraser  les  fruits, 
et  versez  dans  un  compotier.  Cette 
compote  se  mange  froide. 

Compote  de  fraises.  Se  fait  comme 
celle  de  groseilles,  avec  des  fraises  qui 
ne  soient  pas  trop  mûres. 

Compote  de  cerises.  Prenez  de  belles 
cerises,  coupez  les  queues  à  moitié,  et 
faites  chauffer  doucement  dans  un 
poêlon  avec  du  sucre  en  poudre 
(100  grammes  pour  300  grammes  de 
cerises)  et  une  très  petite  quantité 
d'eau.  Après  quelques  minutes  d'ébulli- 
tion,  placez  les  cerises  dans  un  compo- 
tier, faites  réduire  h  jus  un  peu  plus, 
et  versez-le  sur  les  fruits.  Cette  compote 
se  mange  froide  ou  chaude. 

Compote  d'abricots.  Faites  fondre 
200  grammes  de  sucre  dans  un  verre 
d'ea\i,  sur  un  feu  doux.  Quand  le  sirop 
est  en  ébullition,  ajoutez-}'  13  abricots 
coupés  en  deux.  Lorsque  les  abricots 
sont  cuits  et  avant  qu  ils  commeucent 
à  se  déformer,  retirez-les,  rangez-les 
dans  un  compotier,  et  arrosez-les  avec 
le  sirop,  réduit  par  une  ébullition  de 
10  minutes.  Sur  la  compote,  parsemez 
les  amandes  des  noyaux,  coupées  en 
petits  morceaux. 


■ompote  de  pêches.  Elle  se  fait 
lofime  celle  d'abricots;  mais  on  n'ajoute 
pas  les  amandes  des  noyaux. 

Compote  de  prunes.  Elle  se  fait  comme 
celle  d'abricots,  avec  des  prunes  de 
reiiifi-Cau'Ie  entières,  non  dépouillées 
de  leur  noyau  ni  de  leur  queue. 

Compote  de  pruneaux.  Lavez  les 
pruneaiix.  faites-les  cuire  dans  une 
quantité  d'eau  assez  grande  pour  qu'ils 
y  baignent;  au  début  de  la  cuisson, 
ajoutez  100  grammes  de  sucre  par  livre 
de  pruneaux.  Si  le  jus  est  court  et 
épais  quand  les  fruits  sont  cuits, 
étendez-le  avec  un  peu  de  vin  rouge. 
Cette  compote  se  mange  froide  ou 
chaude. 

Compote  de  pommes.  Elle  se  fait  sur- 
tout avec  les  pommes  de  reinette.  On 
les  pèle,  on  enlève  le  cœur,  on  les  coupe 
en  quatre  et  on  les  fait  cuire  avec  une 
petite  quantité  d'eau  et  de  sucre.  Il  est 
bon  d'ajouter  un  peu  de  cannelle  en 
bâton.  Les  fruits  conservent  leur  forme 
si  la  cuisson  n'est  pas  poussée  trop 
avant. 

Compote  de  poires.  Elle  se  fiait  comme 
celle  de  pommes;  mais  on  n'y  ajoute 
pas  de  cannelle.  La  poire  de  bon-chré- 
tien ,  en  particulier,  donae  une  excellente 
compote. 

concierge.  —  Les  principales 
ohlir/ftlions  imposées  au  concierge,  par 
rapport  aux  locataires,  sont  les  sui- 
vantes :  1°  le  concierge  doit  ouvrir  la 
porte  aux  locataires  à  toute  heure  du 
jour  et  de  la  nuit  ;  2°  il  doit  recevoir  les 
lettres,  journaux,  paquets  qui  leur  sont 
adressés,  faire  l'avance  des  frais  de 
port,  à  moins  qu'ils  ne  soient  considéra- 
bles, et  monter  ces  lettres,  journaux  et 
paquets  au  fur  et  à  mesure  des  distri- 
Dutions;  3°  il  doit  faire  visiter,  de  10 
heures  du  matin  à  4  heures  du  soir,  les 
appartements  à  louer  à  toute  personne 
qui  se  présente. 

Le  propriétaire  est  civilement  res- 
ponsable du  tort  qui  peut  être  causé 
aux  locataires  par  la  négligence  ou  le 
mauvais  vouloir  du  concierge.  Il  peut 
être  mis  judiciairement  en  demeure 
d'expulser  le  concierge  contre  lequel 
un  locataire  a  de  graves  motifs  de 
plainte. 

conciliation.  —  Voy.  justice  de 

PAIX. 

concombres.  —  Les  concombres 
(fiff.)  sont  peu  nutritifs  et  de  digestion 
souvent  laborieuse,  surtout  lorsqu'ils 
sont  crus. 

On  les  mange  en  salade.  Pour  cela  on 
les  prend  crus,  pelés  et  vidés,  puis  on 
les  coupe  en  tranches  très  minces  qu'on 
laisse  mariner  pendant  quelques  heures 
avec  du  sel  et  du  vinaigre.  Puis  on  les 
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égoutle  et  on  les  assaisonno  avec  sel, 
poivre,  huile  et  vinaigre.  Ou  bien,  après 
les  avoir  pelés 
et  vidés,  on  les 
couj)e  en  gros 
morceaux,  on 
les  fait  cui- 
re dans  l'eau 
bouillante  sa- 
lée ,  on  les 
égoulte,  et  on 
les  met  un  mo- 
ment dans  la 
casserole  avec 
beurre,  scl,jioi- 
vre,  persil  ha- 
ché ,  filet  do 
vinaigre.  Concombre  à  comiclion. 

concordat.  —  Voy.  faillitk. 

concussïou.  —  La  concussion  est 
le  crime  commis  par  les  fonctionnaires, 
officier  public,  percepteur,  qui  perçoit 
en  connaissance  de  cause  un  droit  qui 
n'est  pas  dû.  La  concussion  est  punie  de 
la  réclusion  (voy.  pén.^lité)  s'il  est  com- 
mis par  un  fonctionnaire  ou  un  officier 
public,  (i'em]trisot>neme]it  do  2  à  5  ans 
s'il  est  commis  par  un  commis,  toutes 
les  fois  que  la  somme  indûment  perçue 
dépasse  300  francs.  Pour  une  somme 
moindre,  la  pénalité  s'abaisse  à  un  em- 
prisonnement de  2  à  a  ans  pour  le  fonc- 
tionnaire ou  officier  public;  de  1  à  4  ans 
pour  le  commis,  sans  préjudice  d'une 
amende  et  de  dommages-intérêts. 

Condillac  (Drôme).  —  Village  pos- 
sédant une  eau  minérale  froide,  bicar- 
bonatée calcique,  gazeuse.  Cette  eau 
n'est  guère  ronsonimée  sur  place,  mais 
elle  est  expédiée  au  loin  en  quantités 
très  considérables.  Elle  est  efficace 
contre  la  dyspepsie,  les  convalescences 
difficiles,  la  gravelle,  le  catarrhe  chro- 
nique do  la  vessie. 

Condillac  est  desservi  par  le  chemin 
de  fer.  Voy.  eacx  minérai.k.s. 

cône.  —  Le  volume  d'un  cône  {fig. 
s'obtient  en 
multipliant  la 
surface  de  sa 
base  par  le  tiers 
de  sa  hauteur. 
La  hauteur  du 
cône  est  la  lon- 
gueur do  la 
perpendiculai- 
re abaissée  du 
sommet  sur  la 
base  (voy.  cymndre  pour  la  manière 
de  faire  le  calcul). 

confiscation.  —  Voy.  pénalité. 

confitures.  —  Les  confitures  sont 
toujours  constituées  par  des  fruits  con- 
servés (ou  confits)  par  une  cuisson  plus 
ou  moins  prolongée  avec  du  sucre.  .Si 


Cône  oblique. 


[  l'opération  est  dirigée  do  façon  que  les 
1  fruits  conservent  leur  forme,  la  confi- 
ture porte  le  nom  de  confit;  si  la  cuisson 
a  produit  une  masse  sensiblement  uni- 
forme et  faiblement  consistante ,  on 
a  une  marmeladi;  ;  quand  la  marme- 
lade est  presque  dure  cl  par  suite 
susceptible  de  se  conserver  pendant 
plus  longtemps,  on  a  une  pâte;  enfin  si 
la  confiture  renferme  seulement  le  jus 
des  fruits,  et  si  en  outre  elle  se  prend 
par  refroidissement  en  une  masse  trans- 
parente et  tremblante,  on  a  une  gelée. 

Les  confitures,  mangées  en  petite 
quantité,  avec  du  pain,  soit  au  goûter, 
soit  à  la  fin  du  repas,  constituent  un 
aliment  sain,  agréable,  rafraîchissant, 
qui  convient  à  tous,  et  particulièrement 
aux  enfants.  Le  médecin  peut  toutefois 
en  interdire  l'usage  dans  un  certain 
nombre  de  maladies.  Les  gelées,  d'une 
digestion  plus  facile,  doivent  être  pré- 
férées aux  autres  confitures  pour  les 
malades  et  les  convalescents. 

Il  n'est  pas  rare  de  rencontrer  dans 
le  commerce  des  confitures  falsifiées. 
Celles  que  l'on  prépare  dans  les  familles 
sont  généralement  bien  supérieures 
comme  finesse  de  goût  ;  d'ailleurs  elles 
reviennent  à  un  prix  toujours  moins 
élevé,  alors  même  qu'on  ne  récolte  pas 
les  fruits  et  qu'on  est  obligé  de  les 
acheter. 

Le  matériel  nécessaire  à  la  confection 
des  confitures  est  des  plus  simples  et 
se  rencontre  partout  :  une  balance  ;  une 
bassine  en  cuivre  rouge  {fig.)  (qui  doit 


Bassine  à  confitures,  en  cuivre. 


toujours  être  entretenue  dans  un  état  de 
rigoureuse  propreté);  une  écumoire 
égalemcHt  en  cuivre  rouge  ifig.)  ;  un  ta- 


Écumoire  à  confitures,  en  cuivre. 


mis  fin  de  soie.  Les  fruits  choisis  seront 
toujours  de  bonne  qualité,  bien  mûrs 
(à  moins  d'indications  contraires),  mais 
non  gâtés  ;  quelques  fruits  gâtés  suffi- 
sent à  donner  un  mauvais  goût  à  touto 
la  masse.  Le  sucre  le  plus  commode  k 
employer,  et  le  plus  économique,  est  le 
sucre  granulé  blanc,  formé  de  petits 
cristaux   brillants   et  nettement  isolés 
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Tamis  à  confi- 
tures. 


les  uns  des  autres.  On  peut,  sans  incon- 
vénient, y  substituer  le  bon  sucre  blanc 
en  pains,  cassé  en  petits  morceau.x; 
mais  on  se  gardera  d  employer  jamais 
des  sucres  de  qualité  inférieure. 

La  cuisson  de  toutes  les  confitures 
doit  être  attentivement  surveillée  ;  la 
masse  doit  être  remuée 
très  fréquemment  avec 
l'écumoire,  de  manière 
qu'elle  ne  puisse  s'at- 
tacher au  fond  de  la 
bassine.  Quand  la  cuis- 
son est  terminée,  on 
écume  rapidement  et 
on  met  immédiatement  en  pots,  sans 
laisser  refroidir. 

Les  pots  à  confitures  (fig.  )  peuvent  être 
en  verre,  en  porcelaine,  en  faïence  ;  lors- 
qu'ils sont  destinés  à  ren- 
fermer des  gelées,  leur  ca- 
pacité ne  doit  pas  dépasser 
un  demi-litre  ;  elle  peut  être 
plus  considérable  pour  les 
autres  confitures. 

Nous   choisirons,  parmi 
les  innombrables  types  de 
confitures,    un    très    petit      Pot  à  confl- 
nombre     d'exemples.    Les   tares, couvert 
recettes     que    nous    don-  ly^'anicr"'"" 
nons  ci-dessous  sont  sim- 
ples et  conduisent  à  de  bons  résultats. 

Confiture  de  groseilles.  La  confiture 
de  groseilles  la  plus  simple  à  préparer 
est  la  gelée.  On  égrène  un  mélange  de 
groseilles  blanches  et  rouges  (plus  de 
rouges  que  de  blanches),  on  ajoute,  si 
on  le  peut,  un  cinquième  de  framboises, 
et  on  met  le  tout  dans  la  bassine.  On 
chauffe  d'abord  doucement,  en  remuant 
constamment  les  fruits,  puis  plus  forte- 
ment, de  manière  à  obtenir  une  prompte 
ébullition  qu'on  maintient  pendant  quel- 
ques minutes.  On  verse  alors  sur  un  ta- 
mis de  soie  et  on  laisse  égoutter  pen- 
dant trois  ou  quatre  heures.  Au  bout  de 
ce  temps,  on  pèse  le  jus,  on  y  ajoute  un 
poias  égal  de  sucre,  et  on  remet  dans  la 
l3assine,sur  un  feu  vif  (agiter  avec  l'écu- 
moire jusqu'à  l'ébullition)  ;  quand  l'ébul- 
lition  a  été  maintenue  pendant  dix  mi- 
nutes, on  écume,  on  retire  du  feu  et  on 
met  de  suite  en  pots. 

Les  groseilles  à  maquereau  donnent 
aussi,  par  ce  procédé,  une  excellente 
gelée. 

Confiture  de  fraises.  Elle  se  fait  de 
préférence  avec  de  grosses  fraises  (ca- 
prous,  Bargemont.  ananas).  On  prend 
poids  égal  de  sucre  et  de  fruits  ;  le  sucre 
est  mis  dans  la  bassine  avec  un  demi- 
litre  d'eau  par  kilogramme  et  chauffé 
d'abord  à  feu  très  doux,  puis  plus  vive- 
ment. L'ébullition  est  prolongée  jusqu'au 
moment  où.  quand  on  trempe  l'écumoire 
dans  le  sirop  et  qu'on  souffle  dessus,  il 


nc  forme  de  petites  bulles  derrière  les 
tr#us.  Les  fraises  sont  alors  introduites 
et  abandonnées  à  l'ébullition  pendant 
quelques  minutes  ;  puis  on  les  retire,  à 
l'aide  de  l'écumoire,  et  on  les  met  dans 
les  pots,  de  manière  que  ces  derniers 
soient  seulement  à  moitié  pleins.  Le  si- 
rop, att'aibli  par  le  jus  des  fraises,  est 
concentré  de  nouveau  par  une  ébul- 
lition de  dix  ou  quinze  minutes,  et  versé 
dans  les  pots  ;  on  soulève  les  fraises  avec 
précaution  pour  que  le  jus  pénètre  bien 
partout. 

Confiture  de  framboises.  On  obtient 
une  excellente  marmelade  en  mettant 
dans  une  bassine  poids  égal  de  fram- 
boises et  de  sucre,  chauffant  d'abord  à 
feu  très  doux  (en  agitant  constamment 
avec  l'écumoire  jusqu'à  l'ébullition), 
puis  à  feu  vif.  Après  quinze  minutes 
'l'ébullition  on  met  en  pots. 

Confiture  de  cerises.  De  belles  cerises 
l)ien  mûres,  mais  non  tournées  ,  sont 
d'abord  débarrassées  des  queues  et  des 
noyaux.  Puis  on  pèse  poids  égal  de 
sucre  et  de  fruits,  on  fait  cuire  d'abord 
à  feu  doux  (  en  remuant  constamment), 
ensuite  à  feu  vif.  Après  quinze  minutes 
d'ébullition,  on  met  les  cerises  en  pots. 
Le  jus,  cuit  ensuite  pendant  quinze  au- 
tres minutes,  est  versé  sur  les  fruits. 
Cette  confiture  est  plus  fine  quand  on 
ajoute,  avant  la  cuisson,  un  quart  de  jus 
de  groseilles. 

Confiture  de  prunes.  Des  prunes  de 
reine-Claufle  bien  mures  sont  débarras- 
sées des  queues  et  des  no3aux :  puis  on 
les  mélange  avec  un  poids  de  sucre  égal 
à  la  moitié  du  leur.  On  fait  cuire  d'abord 
à  feu  doux  (en  remuant  constamment), 
puis  à  feu  vif.  Après  une  heure  d'ébulli- 
tion, on  met  en  pots.  Si  on  remplace  les 
prunes  de  reine-Claude  par  celles  de 
Sainte-Catherine,  il  faut  mettre  un  poids 
de  sucre  égal  à  celui  des  fruits. 

Confiture  d'abricots.  On  choisit  des 
abricots  bien  mûrs,  on  enlève  les  noyau.x 
et  les  parties  rugueuses  qui  peuvent  se 
trouver  sur  la  peau.  On  y  ajoute  poids 
égal  de  sucre,  et  on  abandonne  le  tout 
dans  une  terrine,  jusqu'au  lendemain, 
en  remuant  à  trois  "ou  quatre  reprises, 
pour  faciliter  la  fusion  du  sucre.  On  fait 
cuire  alors,  d'abord  à  feu  doux  (en  re- 
muant constamment),  puis  à  feu  vif. 
Après  vingt  minutes  d'ébullition ,  on 
ajoute  les  amandes  qu'on  a  retirées 
des  nojaux  et  coupées  en  petits  mor- 
ceaux; on  laisse  encore  bouillir  quinze 
minutes  et  on  met  en  pots. 

Confiture  de  poires.  Elle  se  fait  avec 
les  poires  fondantes  et  sucrées.  Les 
fruits  sont  pelés,  coupés  en  quartiers, 
débarrasses  des  pépins  et  des  parties 
pierreuses,  mélangés  alors  avec  un  poids 
de  sucre  égal  au  leur,  puis  abandonnés 
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iusqu'au  lendemain,  comme  il  est  dit  ci- 
dessus  pour  les  abricots.  Puis  on  fait 
cuire,  d'abord  à  feu  doux  (on  remuant 
constamment),  et  ensuite  ;\  feu  vif;  après 
trois  quarts  d'heure  d'ébuliition,  on  met 
en  pots. 

Confiture  de  pommes.  Une  excellente 
gelée  de  pommes  se  prépare  de  la  ma- 
nière suivante.  Des  reinettes,  non  trop 
nmres,  sont  coupées  eu  deux  et  lavées 
immédiatement  dans  de  l'eau  acidulée 
avec  du  jus  de  citron.  Aussitôt  après,  on 
les  met  dans  une  bassine  et  on  les  re- 
i-ouvre  d'une  quantité  d'eau  juste  suffi- 
•iante  pour  qu  elles  baignent  complète- 
ment, puis  on  les  fait  bouillir,  sans  les 
remuer.  Quand  les  fruits  sont  cuits  de 
façon  à  commencer  à  se  déformer,  on 
verse  le  tout  sur  un  tamis,  qui  retient 
les  pommes  et  laisse  passer  un  jus  qui 
seul  sera  utilisé.  Ce  jus,  additionné  d'un 
poids  de  sucre  égal  au  sien,  puis  d'un 
peu  de  jus  de  citron  filtré,  est  soumis 
pendant  quinze  minutes  à  l'ébullition. 
Au  bout  de  ce  temps,  on  met  en  pots. 
Cette  gelée  ne  se  prend  en  masse  que 
fort  lentement. 

Confiture  de  coings.  La  gelée  de  coings 
se  fait  comme  celle  de  pommes  ;  mais  on 
force  un  peu  la  proportion  de  sucre.  Il 
est  bon,  en  outre,  d'enlever  avec  soin 
tous  les  pépins  avant  de  procéder  à  la 
cuisson. 

Conservation  des  confitures.  Les  livres 
de  cuisine  indiquent,  pour  faire  les  con- 
fitures, des  recettes  bien  plus  nom- 
breuses que  celles  données  ci-dessus. 
Mais  beaucoup  omettent  l'indication  des 
précautions  à  prendre  pour  la  conser- 
vation de  ces  confitures.  Et  d'abord,  il 
faut  attendre  nu  moins  cinq  ou  six  jours 
avantde  fermcrct  de  renfermer  les  pots, 
qui,  pendant  ce  temps,  doivent  être 
laissés  à  l'air,  dans  une  pièce  relative- 
ment fraîche.  Pour  fermer  les  pots,  on 
met,  au-dessus  de  la  confiture,  une  ron- 
delle de  papier  blanc  trempée  dans  de 
l'alcool  ou  de  forte  eau-de-vie;  quelques 
centimètres  cubes  du  même  liquide  sont 
ensuite  versés  sur  le  papier;  puis  on 
ficelle  sur  le  pot  du  parchemin  ou  du 
papier  fort. 

Les  pots  doivent  être  rangés  sur  un 
rayon,  dans  un  cabinet  assez  grand  et 
pas  trop  humide.  Si  on  les  place  dans  un 
placard,  il  est  indispensable  que  le  pla- 
card ne  soit  pas  humide,  et  que  la  porte 
en  reste  souvent  ouverte,  surtout  dans 
les  premiers  temps. 

Quand  il  arrive  que  les  confitures  se 
moisissent  à  la  surface,  il  faut  changer 
les  papiers  et  remettre  do  l'alcool.  S'il 
se  produit  une  fermentation,  on  doit  faire 
recuire  au  plus  vite. 

Voyez  aussi  fruits  confits,  com- 
potes. 


conflit.    —   Voyez    tridcnwl    des 

CONFLITS. 

congélation.  —  Voy.  froid. 

Conquet  " le)  {/^(<ii.s/é)'e).  — Village 
de  1  3U0  habitants,  à  ii  kilomètres  de 
Brest  (voiture  publique).  Belles  plages, 
dans  de  charmantes  situations.  Loge- 
ments à  assez  bon  marché,  approvi- 
sionnements faciles.  Voy.  bains  dhmer. 

conseil  académique.  —  Conseil 
établi  au  chef-lieu  de  chaque  circon- 
scription académique  (voy.  instruction 
publique),  et  qui  a  pour  mission  de 
donner  son  avis  sur  toutes  les  questions 
d'administration  des  établissements 
d'enseignement  secondaire  ou  d'ensei- 
gnement supérieur.  Il  statue  sur  les 
affaires  contentieuses  ou  disciplinaires 
relatives  à  ces  deux  enseignements, 
sous  réserve  d'appel  au  Conseil  supé- 
rieur de  l'Instruction  publique. 

Ce  conseil  est  composé  de  membres 
de  droit  (recteur,  inspecteur  d'aca- 
démie de  la  circonscription  académique, 
doyens  des  diverses  facultés  ou  direc- 
teurs des  écoles  supérieures  de  phar- 
macie, de  médecine...)  ;  de  membres 
élus  par  leurs  eollèfjues  (professeurs  de 
facultés  ou  écoles  supérieures,  provi- 
seur de  lycée  ou  principal  de  collège, 
professeurs  de  lycées,  professeurs  de 
collèges);  de  membres  désignés  par  le 
ministre  (conseillers  généraux,  conseil- 
lers municipaux).  Le  conseil  se  réunit 
deux  fois  par  an  en  session  ordinaire; 
la  durée  de  ses  fonctions  est  de  4  ans. 

conseil     d'arrondissement- 

—  Assemblée  siégeant  dans  chaque 
chef-lieu  d'arrondissement.  Cette  assem- 
blée a  pour  mission  d'examiner  les 
réclamations  formulées  par  les  com- 
munes à  l'occasion  de  la  répartition  des 
contributions  directes,  de  donner  son 
avis  sur  les  questions  relatives  au  clas- 
sement des  chemins  vicinaux,  à  l'éta- 
blissement et  à  la  suppression  des  foires 
et  marchés;  toutes  ces  questions  sont 
ensuite  examinées  par  le  conseil  géné- 
ral, qui  statue.  En  outre,  c'est  le  conseil 
d'arrondissement  qui  fait  la  répartition 
des  contributions  directes  entre  les 
communes. 

Les  membres  du  conseil  d'arrondisse- 
ment sont  élus  au  suffrage  universel,  à 
raison  d'un  conseiller  par  canton,  sans 
gue  le  nombre  de  ces  membres  puisse 
être  inférieur  à  9.  Ils  sont  élus  pour 
6  ans  et  renouvelables  par  moitié  tous 
les  3  ans. 

Les  fonctionnaires  de  l'ordre  adminis- 
tratif, les  agents  financiers,  les  employés 
des  préfectures  et  sous-préfectures  sont 
inéligibles. 

conseil  départemental  de 
l'instruction    primaire.  —   Go 
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conseil,  institué  pour  veiller  aux  inté- 
rêts de  linstructiou  primaire,  est 
composé,  dans  chaque  département,  du 
prélet,  de  l'inspecteur  d'académie,  de 
4  conseillers  généraux  élus  par  leurs 
collègues,  du  directeur  de  l'école  nor- 
male d'instituteurs  et  de  la  directrice  de 
l'école  normale  d'institutrices,  de  i  ins- 
tituteurs et  2  institutrices  élus  par 
leurs  collègues,  de  2  inspecteurs  pri- 
maires; pour  les  ati'aires  contcntieuses 
ou  disciplinaires  intéressant  les  mem- 
bres de  l'enseignement  privé,  il  y  est 
adjoint  1  membre  la'ique  et  1  membre 
congréganiste  de  l'enseignement  privé, 
élus  par  leurs  collègues  respectifs. 
Pour  les  attributions  de  ce  conseil,  voj-. 

INSTRUCTION"  PRIMAIRE.  INSTITUTEURS, 
INSTITUTRICES,  DÉLÉGUÉS  CANTONAUX. 

conseil  d'Etat.  —  Assemblée  qui 
étudie  les  projets  de  loi  que  le  gouver- 
nement doit  présenter  au.K  Chanibres.  et 
qui  juge  les  ditférends  entre  les  parti- 
culiers et  l'administration.  Le  conseil 
d'Etat  est  appelé  à  donner  son  avis  sur 
toutes  les  questions  qui  lui  sont  sou- 
mises par  le  président  de  la  République 
ou  par  les  ministres. 

Il  est  divisé  en  cinq  sections  : 
1»  législation,  justice  et  atiaires  étran- 
gères;- i"  intérieur,  instruction  pu- 
blique, beaux-arts  et  cultes;  3° finances, 
postes  et  télégraphes,  guerre,  marine 
et  colonies;  4»  travaux  publics,  agricul- 
ture ;  a»  contentieux. 

C'est  à  la  section  du  contentieux  que 
sont  examinées  et  jugées  les  plaintes 
des  particuliers  contre  les  autorités 
administratives,  les  recours  contre  les 
décisions  portant  refus  de  liquidation 
des  pensions  dues  par  l'Etat.  Le  conseil 
d'Etal  a  pour  président  le  ministre  de 
la  justice. 

il  est  composé  ;  1"  de  .32  conseillers 
en  service  ortliuaire,  parmi  lesquels  sont 
choisis  le  vice-président  du  conseil  et 
les  présidents  des  cinqsections  (16000  fr. 
de  traitement,  avec  un  supplément  de 
9000  fr.  pour  le  vice-président  et  un 
supplément  de  2  000  fr.  pour  les  prési- 
dents de  section)  ;  2°  de  18  conseillers  en 
service  extraordinaire,  attachés  exclusi- 
vement au  service  administratif;  ces 
18  conseillers  sont  choisis  parmi  les 
secrétaires  généraux  des  ministères  ou 
les  chefs  de  leurs  grands  services;  ils 
no  reçoivent  aucun  traitement  autre 
que  celui  afférent  à  leurs  fonctions 
administratives;  3°  de  30  maîtres  des 
requêtes  (8  0iJ0  fr.);  i"  d'un  secrétaire 
générnll iiOOO  fr.);  5°  de  12  auditeurs  de 
première  classe  (4000  fr.)  ;  G»  de  20  audi- 
teurs de  seconde  classe  (2000  fr.  de 
traitement  après  une  année  de  ser- 
vice); 7°  d'un  secrétaire  du  contentieux 
(7  000  francs;. 


Il  y  a  des  limites  d'âge  pour  ces 
(jAcrscs  fonctions.  Les  auditeurs  de 
seconde  classe  sont  nommés  au  con- 
cours ;  ce  concours  est  ouvert  à  des 
époques  indéterminées.  Pour  prendre 
part  au  concours  il  faut  être  Français, 
avoir  plus  de  21  ans  et  moins  de  25; 
être  licencié  en  droit,  ou  es  lettres  ou 
es  sciences,  ou  diplômé  de  l'Ecole  des 
chartes,  ou  sortir  de  l'Ecole  poly- 
technique, de  l'Ecole  des  mines,  àe 
l'Ecole  des  ponts  et  chaussées,  de 
l'Ecole  centrale,  de  l'Ecole  forestière, 
de  l'Ecole  de  Saint-Cyr,  de  l'Ecole 
navale,  ou  être  officier  dans  l'armée  ou 
la  marine.  En  outre,  les  candidats 
doivent  être  autorisés  à  concourir  par 
décision  du  vice-président  du  conseil 
d'Etat,  qui  peut  refuser  cette  autorisa- 
tion. Le  concours  porte  sur  le  droit  poli- 
tique et  constitutionnel,  le  droit  des 
gens,  le  droit  civil,  le  droit  adminis- 
tratif, l'économie  politique. 

Mais  les  jeunes  gens  qui  entrent  au 
conseil  comme  auditeurs  ne  sont  pas 
du  tout  assurés  de  s'y  faire  une  carrière, 
car  les  conseillers  et  les  maîtres  des 
requêtes  sont  souvent  pris  en  dehors 
des  auditeurs.  En  dehors  des  meml)res 
du  conseil  d'Etat,  il  y  a  dans  les  bureaux 
un  assez  grand  nombre  de  situations, 
qu'on  peut  obtenir  sans  avoir  à  satis- 
faire à  aucune  condition  ni  à  aucun 
examen  ;  les  traitements  dans  ces  bu- 
reaux varient  de  I  800  à  8  000  francs. 

Les  membres  du  conseil  d'Etat  ne 
sont  pas  inamovibles. 

conseil  de  famille.  —  Réunion 

composée  de  six  personnes  chargées  de 
surveiller  les  intérêts  d'un  inineur  ou 
d'un  interdit.  Le  conseil  de  famille  est 
convoqué  par  le  juge  de  paix,  chaque 
fois  que  la  nécessité  s'en  fait  sentir  :  le 
juge  en  a  la  présidence  avec  voix  déli- 
bérative  et  prépondérante.  Quand  il 
s'agit  d'un  mineur,  par  exemple,  le 
conseil  de  famille  est  compose,  outre 
le  juge  de  paix,  de  6  parents,  alliés  ou 
amis  de  la  tamille,  pris  moitié  du  côté 
paternel,  moitié  du  côté  maternel.  Les 
personnes  désignées  pour  faire  partie 
du  conseil  de  famille  doivent  se  rendre 
aux  convocations  du  juge  de  paix,  sous 
peine  d'amende;  chaque  membre  peut 
se  faire  remplacer  par  un  mandataire. 
Le  conseil  de  famille  nomme  le  tuteur, 
le  subrogé  tuteur,  et  surveille  leur 
administration  en  même  temps  que  les 
soins  matériels  et  moraux  qui  sont  don- 
nés au  mineur.  '\"oy.  tutelle,  inter- 
diction. 

conseil  de  guerre.  —  Tribunal 
militaire  chargé  de  juger  les  militaires 
ou  marins  qui  commettent  des  délits  ou 
des  crimes.  IF  y  a  un  conseil  de  guerre 
constitué  en  permanence  dans  chaque 
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région  de  corps  d'arnide  et  dans  chaque 
arrondissement  maritime  ;  ce  conseil 
est  composé  d'un  président  (colonel),  de 
cinq  officiers  et  un  sous-officier.  Deux 
officiers  remplissent  les  fonctions  de 
juge  d'instruction  et  du  ministère  pu- 
olic,  sous  les  noms  de  capitaine  rappor- 
teur et  de  conwdsmire  du  gouvernement. 

Quand  un  officier  a  commis  un  crime 
ou  un  délit,  la  composition  du  conseil  de 
guerre  est  modifiée  de  telle  manière  que 
tous  les  juges  possèdent  un  grade  au 
moins  égal  à  celui  de  l'inculpé. 

Tout  militaire  condamné  par  le  con- 
seil de  guerre  peut  en  appeler  devant 
le  conseil  ri-'  révision,  autre  tribunal 
militaire  qui  n'examine  pas  le  fond  de 
la  question,  mais  seulement  la  forme. 
Le  conseil  do  revision  ne  peut,  en  elTet, 
annuler  les  décisions  du  conseil  de 
guerre  que  si  ce  dernier  ne  s'est  pas 
conforme  dans  son  fonctionnement  à 
toutes  les  prescriptions  de  la  loi.  Dans 
ce  cas,  l'affaire  est  renvoyée  devant  un 
autre  conseil  do  guerre. 

conseil  de  préfecture.  —  Le 

conseil  (le  préfecture  est  un  tribunal  qui 
assiste  le  préfet  de  ses  conseils  et  juge 
en  premier  ressort  les  contestations  qui 
surgissent  entre  les  particuliers  et  l'ad- 
ministration en  matière  de  contribu- 
tions, de  travaux  publics,  de  marchés 
administratifs,  de  chemins  vicinaux. 
Il  est  appelé  à  vérifier  la  régularité  des 
listes  électorales,  la  validité  des  élec- 
tions municipales  et  départementales, 
le  règlement  des  comptes  des  receveurs 
municipaux,  des  receveurs  des  liosi)ices 
et  des  bureaux  de  bienfaisance,  quand 
ces  comptes  no  dépassent  pas  30000  fr. 
On  peut  toujours,  dans  un  délai  de  trois 
mois,  appeler  devant  le  conseil  d'Etat 
des  décisions  du  conseil  de  préfecture. 

Il  existe  un  conseil  de  préfecture  dans 
chaque  département.  Ce  conseil  est 
composé  de  8  membres  dans  le  départe- 
ment de  la  Seine,  de  3  ou  4  membres 
dans  les  autres  départements.  Il  est  pré- 
sidé par  le  préfet,  ou.  à  son  défaut,  par 
un  membre  désigné  par  le  ministre.  Le 
secrétaire  général  de  la  préfecture 
remplit  près  du  conseil  les  fonctions  de 
commissaire  du  gouvernement. 

Les  conseillers  de  préfecture  sont 
nommés  par  le  ministre  de  l'intérieur. 
Pour  cire  nommé  il  faut  avoir  25  ans  au 
moins,  être  licencié  en  droit  (ou  avoir 
rempli  pendant  10  ans  des  fonctions 
administratives  ou  judiciaires,  avoir 
été,  pendant  le  même  temps,  maire  ou 
conseiller  général). 

Les  traitements  sont  :  première  classe, 
4  000  francs  ;  seconde  classe,  3  000  francs; 
•  roisième  classe,  2 000  francs;  à  Paris, 
-  iiOO  francs. 

conseil    de    revision.   —    Le 


ïquelles     appartiennent    les   jeunei 
is  appelés  devant  le  conseil  de  revi 


conseil  de  révision  est  une  juridiction 
moitié  civile,  moitié  mililairc,  qui  a 
pour  mission  de  revoir  les  opérations  du 
recrutement,  d'examiner  les  réclama- 
tions auxquelles  ces  opérations  peuvent 
donner  lieu,  de  j  uger  les  causes  d  exemp- 
tion et  de  dispense,  et  enfin  d'examiner 
les  jeunes  gens  pour  voir  s'ils  sont 
aptes  au  service  militaire'.  Il  est  com- 

Sosé  de  cinq  membres  :  le  préfet,  prési- 
ent,  un  conseiller  do  préfecture,  un 
membre  du  conseil  général,  un  membre 
du  conseil  d'arrondissement,  un  officier 
général  ou  supérieur.  Le  conseil  est 
assisté  dans  ses  opérations  par  un 
sous-intendant  militaire,  le  commandant 
de  recrutement  et  un  médecin  militaire. 
Le  conseil  ne  peut  statuer  qu'après 
avoir  entendu  l'avis  du  médecin  ;  cet 
avis  est  consigné  dans  une  colonne  spé- 
ciale, en  face  de  chaque  nom,  sur  les 
tableaux  de  recensement.  Le  sous- 
intendant  militaire  est  entendu,  dans 
l'intérêt  de  la  loi.  toutes  les  fois  qu'il  le 
demande.  Le  sous-préfet  de  l'arrondis- 
sement et  les  maires  des  communes 
auxq 
gens  , 

sion  assistent  aux  séances  ;  ils  ont  le 
droit  de  présenter  des  observations. 

Pour  procéder  à  ses  opérations,  le 
conseil  de  revision  se  transporte  dans 
les  divers  cantons.  Les  jeunes  gens  por- 
tés sur  les  tableaux  de  rencenscment, 
ainsi  que  ceux  des  classes  précédentes 
qui  ont  été  ajournés,  sont  convoqués, 
examinés,  entendus  par  le  conseil;  ils 

fieuvent  l'aire  connaître  l'arme  dans 
aquelle  ils  désirent  être  placés.  S'ils 
ne  se  rendent  pas  à  la  convocation,  s'ils 
ne  s'y  font  pas  représenter,  ou  s'ils 
n'ont  pas  obtenu  un  délai,  il  est  procédé 
comme  s'ils  étaient  présents.  'N'oy.  ser- 
vice MILITAIRE. 

conseil  des  prud'hommes.— 

Les  conseils  des  prwiliommes  sont  des 
tribunaux  spéciaux  institués  pour  ter- 
miner, par  voie  de  conciliation,  les  petits 
différends  qui  s'élèvent  soit  entre  des 
fabricants  et  des  ouvriers,  soit  entre 
des  chefs  d'atelier  ou  des  compagnons 
ou  apprentis,  relativement  au  travail 
des  fabriques. 

Ces  conseils,  institués  dans  un  grand 
nombre  de  villes,  sont  composés  de  né- 
gociants, de  fabricants,  de  contreniallrej 
et  d'ouvriers  patentés.  Un  secrétaire 
remplit  les  fonctions  de  greffier  près 
du  conseil.  Les  membres  du  conseil 
sont  nommés  par  des  électeurs  dont  la 
liste  est  composée  par  le  maire  ;  elle 
comprend  les  marcnands ,  fabricants, 
contremaîtres  et  ouvriers  patentés  ; 
ces  membres  sont  nommés  pour  trois 
ans.  Ces  fonctions  sont  gratuites. 

Les  conseils  des  prud'hommes  sont, 
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en  outre,  chargés  de  la  juridiction  dis- 
ciplinaire; ils  peuvent  infliger  3  jours 
de  prison  pour  trouble  apporté  dans  un 
atelier,  manquement  grave  envers  le 
patron,  sans  préjudice  des  poursuites 
devant  les  tribunaux  correctionnels. 

Au-dessus  de  200  francs,  les  juge- 
ments sont  sujets  à  appel  devant  le 
tribunal  de  commerce. 

conseil  grénéral.  —  Le  conseil 
général,  siégeant  au  chef-lieu  de  chaque 
département,  a  pour  mission  de  régir 
les  finances  du  département  et  de 
donner  son  avis  sur  ce  qui  intéresse 
l'administration  départementale.  Ses 
attributions  sont  nombreuses  et  impor- 
tantes. 

Il  est  composé  d'autant  de  membres 
(élus  au  suH'ragc  universel)  qu'il  y  a  de 
cantons  dans  le  département  ;  l'élection 
se  fait  par  canton,  au  scrutin  unino- 
minal. Pour  être  éligible,  il  suffit  d'avoir 
~2o  ans,  d'être  électeur  et  d'habiter  le 
département,  ou  d'y  être  inscrit  au  rôle 
d'une  des  contributions  directes.  Un 
grand  nombre  de  fonctionnaires  publics 
aj-ant  leurs  fonctions  dans  le  départe- 
ment, et  dont  l'énumération  serait  trop 
longue,  sont  inéligibles. 

Une  même  personne  ne  peut  faire 
partie  de  plusieurs  conijeils  générau.v. 

Les  conseillers  sont  nommés  pour 
C  ans,  et  renouvelés  par  moitié  tous  les 
■3  ans;  ils  sont  rééligibles. 

Les  conseils  générau.x  ont  chaque 
année  deu.x  sessions  ordinaires;  ils 
peuvent  être  réunis  e.xtraordinairement 

Ear  décret  du  président  de  la  Répu- 
lique,  ou  si  les  deux  tiers  des  membres 
en  adressent  la  demande  écrite  au  pré- 
sident. Le  préfet  a  entrée  aux  séances; 
il  est  entendu  quand  il  le  demande  et 
assiste  aux  délibérations;  les  séances 
sont  jpubliques,  mais  le  conseil  peut, 
quand  il  le  juge  bon,  se  former  en 
comité  secret.  1 

Attributions   des    conseUs    généraux. 

Le  conseil  général  répartit  les  contri- 
butions directes;  il  vote  les  centimes 
additionnels  dont  la  perception  est  auto- 
risée par  les  lois;  il  arrête  le  ma.xi- 
mum  des  centimes  extraordinaires  que 
les  conseils  municipaux  sont  autorisés 
à  voter  pour  en  affecter  le  produit 
à  des  dépenses  extraordinaires  d'uti- 
lité communale  ;  il  décide  les  questions 
relatives  aux  routes  départementales, 
chemins  vicinaux  de  grande  commu- 
nication et  d'intérêt  commun  ;  il  nomme 
et  révoque  les  titulaires  des  bourses 
d'instruction  entretenues  sur  les  fonds 
départementaux  ;  il  détermine  le  mode 
de  recrutement  des  fonctionnaires 
rétribués  exclusivement  sur  les  fonds 
départementaux;  il  statue  sur  les  \ 
acquisitions,   aliénation,  échange,  ges- 


I  tioa  des  biens  départementaux;  il 
I  réglç  le  service  des  enfants  assistés, 
colti  des  institutions  départementales 
d'assistance  publique,  etc.  Il  délibère 
sur  les  questions  qui,  n'intéressant  pas 
seulement  le  département,  ne  peuvent 
être  réglées  que  par  l'accord  du  dépar- 
tement avec  l'administration  centrale, 
telles  que  :  questions  relatives  à  l'achat 
ou  à  la  vente  des  hôtels  de  préfecture 
ou  de  sous-préfecture,  écoles  normales, 
cours  d'assises  et  tribunaux,  caserne- 
ments de  gendarmerie  ,  prisons  ;  part 
contributive  à  imposer  au  départe- 
ment dans  les  travaux  à  exécuter  par 
l'Etat  quiintéressent  le  département, etc. 
Le  conseil  général  peut  adresser  di- 
rectement au  ministre  compétent,  par 
l'intermédiaire  de  son  président,  les  ré- 
clamations qu'il  aurait  à  présenter  dans 
l'intérêt  spécial  du  déparlement,  ainsi 
que  son  opinion  sur  l'état  et  les  besoins 
des  différents  services  publics,  en  ce 
qui  touche  le  département. 

Commission  départementale.  Chaque 
année,  le  conseil  général  élit  dans  son 
sein  une  commission  composée  de  4  à 
7  membres,  dite  commission  départe- 
mentale; les  fonctions  des  membres  de 
cette  commission  sont  gratuites,  comme 
celles  de  conseiller  général.  Cette  com- 
mission, qui  se  réunit  au  moins  une  fois 
tous  les  mois,  est  la  section  permanente 
du  conseil.  Elle  règle  toutes  les  affaires 
qui  lui  sont  envoyées  par  le  conseil  ; 
elle  délibère  sur  "toutes  les  questions 
qui  lui  sont  déférées  par  la  loi,  et  elle 
donne  son  avis  au  préfet  sur  toutes  les 
questions  qu'il  lui  soumet  ou  sur  les- 
quelles elle  croit  devoir  appeler  son 
altention  dans  l'intérêt  du  département  ; 
elle  vérifie,  en  particulier,  chaque 
mois,  les  dépenses  faites  par  le  préfet 
pour  le  compte  du  département.  "\'oj-. 

DÉPARTEMENT. 

conseil  judiciaire.  —  Toute 
personne  qui.  sans  être  atteinte  d'imbé- 
cillité, de  démence  ou  de  folie  furieuse, 
est  cependant  assez  faible  d'esprit  pour 
n'être  pas  en  état  d'administrer  conve- 
nablement ses  biens,  tout  pro'ligw  qui 
les  dissipe  follement,  peuvent  être 
munis  d'un  conseil  Judiciaire,  c'est-à- 
dire  d'un  curateur  sans  l'assistance 
duqual  ils  ne  peuvent  ni  plaider,  ni 
transiger,  ni  emprunter,  ni  donner  quit- 
tance d'un  capital  reçu,  ni  vendre  ni 
hj'pothéquer  leurs  biens. 

La  demi-interdiction  (c'est  ainsi  qu'on 
nomme  l'état  de  celui  qui  a  un  conseil 
judiciaire)  peut  être  demandée  par  le 
conjoint  ou  les  parents  jusqu'au  dou- 
zième degré  ;  elle  est  prononcée  par  le 
tribunal.  '\'oy.  interdiction. 

conseil  municipal.  —  Le  conseil 
municipal,  éiA\)\i  dans  chaque  commune. 
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a  pour  fonction  d'admiaislrer  les  affaires 
>\e  la  commune,  de  concert  avec  le 
iitaire*,  qui  le  préside. 

Le  nombre  des  membres  de  chaque 
conseil  municipal  varie  de  10  à  36,  selon 
la  populatioD  de  la  commune  :  10  (com- 
munes ajant  moins  de  300  habitants)  ; 
12  (de  501  a  1  50u  habitants)  ;  16  (de  1  301 
à  2 300;  ;  21  (de  2  501  à  3  500;;  23  (de  3501 
à  10000;;  27  de  10001  à  30000);  30  (de 
30  001  à  40  000;;  33  (de  40001  à  oOOtio)  ; 
34  Me  50001  à  60000);  36  (au  delà  de 
60  001  habitants).  L'élection  des  conseil- 
lers a  lieu  au  suffrage  universel  et  au 
scrutin  de  liste  pour  toute  la  commune  ; 
cependant  certaines  communes,  et  eu 
particulier  celles  qui  ont  plus  de 
10  000  habitants,  peuvent  être  divisées 
en  sections  électorales  élisant  chacune 
un  nombre  de  conseillers  proportionnel 
au  chiffre  des  électeurs. 

A  Paris,  le  conseil  municipal  est 
composé  de  80  conseillers,  élus  par 
quartiers,  au  scrutin  uninominal. 

Pour  être  élu  au  conseil  municipal 
d'une  commune,  il  suffit  d'avoir  plus  de 
23  ans,  d'être  électeur  dans  la  commune 
ou  d'y  être  inscrit  au  rôle  des  contribu- 
tions directes.  Cependant  certaines 
catégories  de  personnes  ne  peuvent 
être  conseillers  municipaux  :  tels  sont 
les  militaires  en  activité  de  service,  les 
individus  privés  du  droit  électoral,  ceux 
qui  sont  soutenus  par  les  bureau.x  de 
bienfaisance,  les  domestiques  attachés 
exclusivement  à  la  personne.  Certains 
fonctionnaires  publics  ne  peuvent  être 
conseillers  dans  les  communes  où  ils 
exercent  leurs  fonctions  /"préfets,  sous- 
préfets,  commissaires  depolicc.  jugesde 
paix,  receveurs  municipaux,  ingénieurs 
des  ponts  et  chaussées,  agents  voyers, 
agents  salariés  de  la  commune,  etc.). 

Nui  ne  peut  être  membre  de  plusieurs 
conseils  municipaux. 

Les  conseils  municipaux  se  réunissent 
en  session  ordinaire  4  fois  par  an,  sous 
la  présidence  du  maire*  ou,  à  son 
défaut,  d'un  arljoint  ou  d'un  conseiller 
municipal. 

Les  attributions  principales  du  conseil 
municipal  consistent  à  régler  par  ses 
délibérations  les  affaires  de  la  com- 
mune; il  lui  est  interdit  de  taire  porter 
ses  délibérations  sur  aucun  sujet 
étranger  à  ces  affaires.  Il  règle  le  mode 
d'administration  des  biens  communaux, 
le  budget  total  de  la  commune,  tant  en 
recettes  qu'en  dépenses.  Il  délibère  sur 
toutes  les  questions  qui  doivent  être 
réglées  d'un  commun  accord  entre  la 
commune  et  l'administration,  et  donne 
son  avis  sur  les  questions  qui  sont  du 
ressort  de  l'administration,  mais  qui 
intéressent  la  commune.  Il  peut  tou- 
jours exprimer  des  vœux  sur  les  ques- 
tions d'intérêt  local. 


Le  conseil  municipal  délibère  cbaqoe 
année  sur  les  toi)ij,tes  d'administration 
qui  lui  sont  présentés  par  le  maire.  Voy. 

MAIRE,  COMMUNE. 

conseil  supérieur  des  pri- 
sons. —  Ce  conseil ,  composé  de  34 
membres  nommés  par  le  ministre  de 
l'intérieur  et  présidé  par  lui,  a  pour  mis- 
sion de  veiller  à  l'observation  de  la  loi 
relative  au  régime  des  prisons.  Il  est 
consulté  par  le  ministre  sur  tout  ce  qui 
se  rapporte  à  la  construction,  à  l'orga- 
nisation et  à  la  réglementation  des  mai- 
sons darr/t. 

conseiller    à     la    cour    des 

comptes.  —  Voy.  cour  des  co.mptes. 

conseiller  de  préfecture.  — 

Voy.  CONSEIL  DE  PRÉKECTCRE. 

conseiller  d'Etat.  —  Voy.  con- 
se:i.  d'i;t.\t. 

conservation  des  hypothè- 
ques. —  Voy.  iiYi'OTuÉyCEs7'-oii«e/'rt- 
tioit  iJei. 

Conservatoire  national  de 
musique  et    de    déclamation. 

—  Cette  école  est  consacrée  à  l'ensei- 
gnement gratuit  de  la  musique  vocale 
et  instrumentale  et  de  la  déclamation 
dramatique  et  lyrique.  Le  régime  est 
l'externat  gratuit;  des  pensions  de  GOO, 
1 200  et  1  800  francs  sont  accordées  à 
quelques  élèves  des  deux  sexes.  La 
durée  des  études  n'est  pas  rigoureuse- 
ment limitée;  elle  est  de  plusieurs  années. 
L'enseignement  est  réparti  en  neuf  sec- 
tions ,  renfermant  chacune  plusieurs 
classes  :  solfège  ;  harmonie,  orgue,  com- 
position; chant,  déclamation  lyriqu''; 
piano,  harpe;  instruments  à  "archet; 
mstruments  à  vent;  classes  d'ensemble; 
lecture  à  haute  voi.x,  diction  et  décla- 
mation dramatique;  histoire  générale 
de  la  musique,  histoire  et  littérature  dra- 
matique. 

On  est  admis  comme  élève  au  Conser- 
vatoire par  voie  de  concours  (de  9  à 
22  ans).  Le  concours,  qui  varie  selon 
que  l'aspirant  se  destine  à  la  musique  ou 
à  la  déclamation  dramatique,  est  tou- 
jours divisé  en  épreuves  d'admissibilité 
et  épreuves  définitives  de  classement. 

Les  aspirants  ou  aspirantes  classés  en 
bon  rang  sont  admis  comme  élèves  titu- 
laires. Ceux  qui  ont  été  admissibles,  mais 
ne  sont  pas  arrivés  en  bon  rang  à  l'exa- 
men définitif,  sont  reçus  comme  élèves 
stat/iaires ;  ces  élèves  stagiaires  se  pré- 
parent alors,  pendant  une  année,  dans 
des  cours  spéciaux,  au  concours  de  l'an- 
née suivante,  et  ont  les  plus  grandes 
chances  de  réussir  et  d'entrer  au  Con- 
servatoire comme  élèves  titulaires. 

A  la  fin  de  chaque  année,  des  concours 
publics  permettent  aux  meilleurs  élèves 
d'obtenir  des  récompenses  (prix  et  ac- 
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cessits)  ;  chaque  lauréat  reçoit  un  di- 
plôme ou  une  médaille. 

Du  Conservatoire  sortent  chaque 
onnée  un  grand  nombre  de  jeunes  gens 
et  de  jeunes  filles  qui  se  destinent  au 
théâtre  et  au  professorat. 

Le  Conservatoire  national  de  musique 
et  de  déclamation  a  des  succursales  à 
Ltijon,  au  Havre,  à  Lille,  à  Lyon,  à 
Nancy,  à  Nantes,  à  Rennes  et  à  Tou- 
louse. 

Le  personnel  administratif  du  Conser- 
vatoire de  Paris  est  composé  de  8  per- 
sonnes (loOO  à  10  000  francs).  Le  per- 
sonnel enseignant  est  plus  nombreux  ; 
les  traitements  sonKrùs  faibles  (600  à 
a  400  francs). 

Les  élèves  ayant  obtenu  un  premier 
prix  de  contrepoint  et  fugue,  harmonie, 
chant,  opéra,  opéra-comique,  déclama- 
tion dramatique,  piano,  violon,  violon- 
celle, orgue,  harpe,  contrebasse,  instru- 
ments à  vent,  ne  font  qu'une  année  de 
service  militaire. 

Conservatoire  national  des 
arts  et  métiers.  —  Cet  établisse- 
ment scientifique,  situé  à  Paris,  a  sur- 
tout été  institué  pour  centraliser  les 
modèles,  plans,  dessins  des  machines, 
appareils,  instruments  et  outils  employés 
dans  l'agriculture  et  dans  les  arts  indus- 
triels, afin  d'y  servir  à  l'enseignement 
et  aux  progrès  des  sciences.  Il  possède 
en  outre  une  riche  bibliothèque  ouverte 
au  public. 

Quinze  chaires  d'enseignement  tech- 
nique y  sont  adjointes;  les  cours,  qui 
ont  lieu  le  soir,  y  sont  publics  et  gra- 
tuits. 

Les  divers  fonctionnaires  ou  pro- 
fesseurs du  Conservatoire  des  arts  et 
métiers  ont  des  traitements  de  2  000  à 
10  000  francs.  Il  y  a  en  outre  des  gar- 
diens, des  garçons  de  laboratoire. 

conserves    alimentaires.  — 

L'n  grand  nombre  de  matières  alimen- 
taires peuvent  être  conservées  pendant 
plusieurs  mois  ou  même  plusieurs  années 
sans  altération,  à  laide  de  procédés  fa- 
ciles qu'on  peut  mettre  en  œuvre  soi- 
même.  Nous  en  avons  donné  un  grand 
nombres  d'exemples  à  leur  ordre  alpha- 
bétique dans  les  diverses  parties  de  ce 
Dictionnaire  (voy.,  par  exemple,  lait, 

VIANDE,  ŒUFS ,  CHAMPIGNONS  ,  FRUITS, 
RAISIN,  OIE.  PRUNEAUX.  PORC,  etc).  "V'oy. 

aussi,  sur  cette  question,  notre  Diclion- 
ttaire  des  Sciences  usuelles. 

Procédé  Appert.  Le  procédé  général 
de  conservation  le  plus  important,  de 
l)eaucoup,  celui  qui  assure  la  conserva- 
tion la  plus  prolongée,  qui  modifie  le 
moins  la  valeur  nutritive  des  aliments, 
est  le  procédé  Appert,  qui  consiste  à  dé- 
truire les  ferments  de  la  putréfaction 
par  une  élévation  convenable  de  fempé- 


ratuA,  après  avoir  enfermé  la  substance 
alim^tairc  dans  un  récipient  complète- 
ment clos,  à  l'abri  du  contact  de  l'air;  il 
s'applique  inditféremment  à  toutes  les 
viandes,  au.x  poissons,  au.x  légumes,  aux 
fruits  et  môme  au  lait. 

La  manière  -s'opérer  n'est   pas   tou- 
jours la  même.  Voici  comment  on  pra- 
i  tique  le  plus  souvent  dans  l'industrie. 
j  Les  matières   à  conserver  sont  intro- 
;  duiles  dans  des  boîtes  en  fer-blanc;  on 
soude  complètement  le  couvercle  de  ces 
boîtes,  de  façon  à  produire  une  ferme- 
ture hermétique,  puis  on  les  soumet  à 
l'action   d'un    bain-marie   à    fermeture 
autoclave,  qui  peut  être  porté  à  la  tem- 
I  rature  de   108».    Après  une   exposition 
j  suffisamment  prolongée  à  cette  tempé- 
rature, on  les  retire  du  bain-marie;  la 
préparation  est  terminée. 

Souvent  on  fait  subir  aux  mets  une 
cuisson  complète,  par  les  procédés  or- 
I  dinaires,  avant  de  les  introduire  dans 
i  des  boîtes  en  fer-blanc ,  d'autres  fois  on 
I  se  contente  de  la  cuisson  partielle  pro- 
duite par  l'action  du  bain-marie.  Souvent 
aussi   on   introduit  dans  la    boîte ,    en 
même  temps  que  les  matières  à  conser- 
ver, un  liquide  destiné  à  servir  d'assai- 
sonnement au  moment  de  la  consomma- 
lion. 

L'économie  domestique  s'est  emparée, 
comme  l'industrie,  du  procédé  Appert. 
En  remplaçant  dans  les  ménages  les 
boites  de  fer-blanc  par  des  bouteilles 
qu'on  ferme  hermétiquement  avec  des 
bouchons  de  liège,  puis  qu'on  a  soin  de 
cacheter  à  la  cire,  on  peut  préparer  aisé- 
ment des  conserves,  surtout  des  con- 
serves de  fruits  et  de  légumes. 

La  plupart  des  exemples  de  conserva- 
tion que  nous  donnons  ci-dessous  exi- 
gent l'emploi  du  bain-marie.  Le  vase 
dans  lequel  on  fait  ce  bain-marie  est 
constitué  par  un  chaudron  assez  large 
pour  recevoir  au  moins  de  8  à  10  bou- 
teilles, et  assez  profond  pour  que  les 
bouteilles  placées  debout  baignent  dans 
l'eau  presque  jusqu'au  bouchon.  Les 
bouteilles  employées  doivent  avoir  des 
goulots  de  grosseur  proportionnée  à 
celle  de  la  matière  alimentaire  à  conser- 
ver. On  prendra  toujours  les  goulots 
ausi  petits  que  possible,  parce  que  les 

Eetils  goulots  sont  plus  faciles  à  fermer 
ermétiquement  (et  économiquement) 
que  les  gros.  Le  verre  sera  assez  résis- 
tant. Quand  la  substance,  quelle  qu'elle 
soit,  est  introduite  dans  les  «ouleilles,  on 
bouche  avec  des  bouchons  de  très  bonne 
qualité,  assez  gros  pour  qu'ils  n'entrent 
que  de  for<'e;  le  bouchon  doit  être  bien 
enfoncé,  et  laisser  au-dessous  de  lui. 
entre  sa  base  et  le  niveau  intérieur,  une 
hauteur  de  4  à  5  centimètres.  On  l'at- 
tache solidement  avec  un  fil  de  fer  doux 
ou,  à  la  rigueur,  avec  une  bonne  ficelle. 
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On  Irouve  chez  les  quincailliers  du  fil 
de  fer  tout  préparé  pour  ficeler  les  bou- 
teilles ;  il  II  y  a  plus  qu'à  le  poser. 

Une  fois  prc'parées.  les  bouteilles  sont 
rangées  dans  le  chaudron  sur  un  lit  de 
paille,  et  séparées  les  unes  des  autres 
par  des  chinons  ou  de  la  paille,  de  façon 
qu'elles  ne  puissent  se  heurter  pendant 
1  ébuUition.  On  n-mplit  alors  in  ilmudron 


Préparatiou  des  conserves  alimentaires  par 
le  procédé  Appert. 

d'eau  froide,  on  pose  une  serviette  sur 
les  goulots,  de  façon  qu'elle  trempe  dans 
l'eau  par  ses  bords,  et  on  chauffe  douce- 
ment jnsqn'bi  l'ébullition,  que  l'on  main- 
tient plus  ou  moins  longtemps,  selon  la 
substance  traitée. 

Ce  temps  écoulé,  on  enlève  du  feu  et 
on  laisse  refroidir  complètement  avant 
de  sortir  les  bouteilles.  Si  on  enlevait 
les  bouteilles  quand  le  bain  est  encore 


chaud,  on  risquerait  beaucoup  de  les 
faire  casser,  ce  qui  n'arrive  déjà  que 
trop  souvent  pendant  l'ébullition. 

On  termine  l'opération  en  goudron- 
nant ou  en  cachetant  les  bouchons, 
comme  on  le  fait  pour  le  vin.  On  con- 
serve les  bouteilles  dans  une  cave  non 
humide,  ou  dans  un  placard,  pourvu  que 
la  pièce  ne  soit  exposée  ni  au  grand 
froid  ni  à  la  grosse  chaleur. 

Les  boîtes  en  fer-blanc  remplacent 
avantageusement  les  bouteilles,  même 
dans  les  ménages,  pourvu  qu'on  ait  à  sa 
disposition  un  ouvrier  pour  souder  les 
couvercles. 

Si  l'on  fait  chaque  année  une  quan- 
tité un  peu  grande  de  conserves,  on  a 
tout  intérêt  à  remplacer  le  chaudron 
par  une  marmite  autoclave,  qui  permet 
de  chauft'er  l'eau  au-dessus  de  100»,  ce 
qui  abrège  beaucoup  la  «Inrée  de  la 
cuisson  et  produit  par  suite  une  très  no- 
table économie  de  combustil)lo. 

Voyez .  notamment ,  l'application  de 
colteniéthodo  au.\  mots  tomates,  pois, 

TRUFFES,  CHAMPIGNONS,  etc. 


Remarques.  —  Les  fruits,  légumes, 
viandes  que  l'on  veut  conserver  par  le 
procédé  Appert,  (oinine  du  reste  par 
tout  autre  procédé,  doivent  être  triés  et 
choisis  avec  soin,  de  façon  à  n'avoir 
aucune  partie  avariée. 

Si  les  légumes  ou  les  fruits  doivent 
être  conservés  entiers,  il  est  nécessaire 
qu'ils  ne  soient  ni  concassés,  ni  mâ- 
chés, ni  écrasés.  Ainsi,  les  légumes  et 
les  fruits  qui  ont  voyagé  se  prêtent  fort 
mal  à  la  conservation  en  forme. 

I,e  degré  de  maturité  sera  moyen  ;  les 
fruits  et  légumes  seront .  autant  que 
possible,  cueillis  le  matin,  après  la  ro- 
sée, et  transportés  sur-le-cnarap  à  la 
cuisine. 

Dans  chaque  sorte  de  conserves,  on 
proportionnera  la  grandeur  des  bou- 
teilles aux  besoins  de  la  famille ,  do 
telle  sorte  que  toute  bouteille  ouverte 
soit  consommée  en  une  fois.  C'est  dire 
que  les  bouteilles  petites,  ou  tout  au 
moins  moyennes,  seront  en  général  pré- 
férables aux  grandes. 

Dessiccation.  La  dessiccation  donne 
parfois  d'assez  bons  résultats  pour  cer- 
tains légumes  et  certains  fruits.  Nous 
en  avons  donné  quelques  exemples  en 
parlant  des  pruneaux,  haricots  verts, 
artichauts,  cerises,  etc. 

On  conserve  également ,  par  ce  pro- 
cédé, la  chicorée,  l'oseille,  les  épinards. 
le  persil,  le  cerfeuil,  les  choux,  carottes, 
navets,  oignons....  Pour  cela,  on  lave 
avec  soin,  on  coupe  en  morceaux,  s'il  y 
a  lieu  fchoux,  carottes,  navets,  oignonsi 
m  plong 
icndant 

routtcr  et  on  fait  sécher  sur  des  claies 
ou  sur  des  toiles,  en  mettant  au  four  à 
plusieurs  reprises,  après  que  le  pain  en 
est  retiré.  Si  l'on  prenait  un  four  trop 
chaud  dans  l'espérance  d'aller  plus  vite, 
on  altérerait  profondément  la  matière 
organique.  On  s'arrête  seulement  lors- 
que la  dessiccation  est  parfaite,  absolue. 
On  conserve  ensuite  en  sacs,  dans  un 
lieu  bien  sec. 

Pour  l'usage,  on  fait  revenir  et  cuiro 
dans  l'eau  bouillante.  Le  goût  est  tou- 
jours notablement  altéré. 

constipation.  —  Il  faut  combattre 
la  constipation  habituelle  bien  plus  par 
dos  mesures  hygiéniques  que  jiar  des 
pilules  de  quelque  nature  qu  elles  soient, 
ou  par  des  lavements  qui  ne  font 
qu'augmenter  la  paresse  de  l'intestin. 

La  précaution  de  beaucoup  la  plus 
efficace  à  employer  contre  la  constipa- 
tion consiste  à  aller  à  la  garde-robe  tous 
les  jours  exactement  à  la  même  heure,  cl 
à  y  faire  des  etforts  patients  et  prolon- 
ges. Peu  à  peu  les  résultats  sont  obte- 
nus avec  moins  de  difficulté.  Il  n'est 
presque    aucune    constipation    qui    no 


Aonge  dans  l'eau  bien    bouillante 
jicndant  dix   minutes,    puis    on  laisse 
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cède  ;\  ces  efforts  réguliers  ;  Thahilude 
une  fuis  prise,  il  faut  la  conserver  avec 
la  plus  grande  rigueur. 

L'alimentation  n'est  pas  non  plus  sans 
influence.  La  bière,  le  thé.  le  lait,  le 
café  au  lait,  les  végétaux  herbacés,  les 
fruits  conviennent  mieux  au.\  personnes 
sujettes  à  la  constipation  que  le  vin  et 
une  alimentation  dans  laquelle  prédo- 
mine la  viande. 

Les  purgatifs,  les  lavements  ne  doi- 
vent être  employés  qu'à  titre  d'excep- 
tion, quand,  après  deux  ou  trois  jours 
d'efforts  réguliers,  à  heure  fi.xe,  on 
n'arrive  pas  à  dégager  l'intestin. 

constitution.  —  Les  lois  consti- 
tutionnelles qui  régissent  actuellement 
le  gouvernement  de  la  France  ont  été 
votées  en  1875,  et  revisées  dans  les 
détails  depuis  cette  époque. 

D'après  ces  lois,  la  forme  du  gouver- 
nement français  est  la  république,  et  la 
forme  républicaine  du  gouvernement 
ne  peut  faire  l'objet  d'une  proposition 
de  revision. 

Le  gouvernement  de  la  République 
repose  sur  deux  pouvoirs  :  le  poucoir 
législatif,  exercé  par  la  Chambre  des 
députés  et  le  Sénat,  et  \e  pouvoir  exécu- 
tif, exercé  par  le  président  de  la  Répu- 
blique. Le  siège  des  deux  pouvoirs  est 
à  Paris.  Voy.    chambbe  des  députés, 

.SÉSAT.    PRÉSIDENT    DE    LA    RÉPCBLIQUE. 

La  Chambre  des  députés  et  le  Sénat 
votent  les  lois  ;  le  président  de  la  Répu- 
blique est  chargé  de  les  promulguer  et 
de  les  faire  exécuter.  L'initiative  des 
propositions  de  loi  appartient  aux  deux 
Chambres  et  au  président  de  la  Répu- 
blique. 

Les  deux  Chambres  doivent  cire 
réunies  en  session  cinq  mois  au  moins 
chaque  année;  elles  se  réunissent  le 
second  mardi  de  janvier,  à  moins  d'une 
convocation  antérieure  faite  par  le  pré- 
sident de  la  République.  La  session 
commence  et  Huit  en  même  temps  pour 
les  deux  Chambres.  Le  président  de  la 
République  prononce  la  clôture  de  la 
session.  Il  a  le  droit  de  convoquer  extra- 
ordinairement  les  Chambres.  Il  devra 
les  convoquer  si  la  demande  en  est  faite 
par  la  majorité  absolue  des  membres 
composant  chaque  Chambre.  Le  prési- 
dent peut  ajourner  les  Chambres,  mais 
l'ajournement  ne  peut  dépasser  deux 
mois. 

Les  séances  du  Sénat  et  de  la  Cham- 
bre des  députés  sont  publiques  :  mais 
chaque  Chambre  peut  se  former  en 
comité  secret,  sur  la  demande  d'un 
rertain  nombre  de  ses  membres. 

Le  président  de  la  République  com- 
munique avec  les  Chambres  par  des 
messages,  qui  sont  lus  à  la  tribune  par 
un  ministre.  Les  ministres  ont  leur  en- 


trée daÉs  les  deux  Chambres  et  doivent 
être  entendus  quand  ils  le  demandent. 
Ils  peuvent  se  faire  assister  par  des 
commissaires  désignés,  pour  la  dis- 
cussion d'un  projet  de  loi  déterminé, 
par  décret  du  président  de  la  Répu- 
blique. 

Cnacune  des  Chambres  est  juge  de 
l'éligibilité  de  ses  membres  et  de  la 
régularité  de  leur  élection  ;  elle  peut 
seule  recevoir  leur  démission.  Aucun 
membre  de  l'une  ou  de  l'autre  Chambre 
ne  peut  être  poursuivi  ou  recherché  à 
l'occasion  des  opinions  ou  votes  émis 
par  lui  dans  l'exercice  de  ses  fonctions. 

Aucun  membre  de  l'une  ou  de  l'autre 
Chambre  ne  peut,  pendant  la  durée  de 
la  session,  être  poursuivi  ou  arrêté  en 
matière  criminelle  ou  correctionnelle 
qu'avec  l'autorisation  de  la  Chambre 
dont  il  fait  partie,  sauf  le  cas  de  flagrant 
délit.  La  détention  ou  la  poursuite  d'un 
membre  de  l'une  ou  de  l'autre  Chambre 
est  suspendue  pendant  la  session,  et 
pour  toute  sa  durée,  si  la  Chambre  le 
requiert. 

Assemblée  nationale.  Les  lois  consti- 
tutionnelles ne  peuvent  être  revisées 
que  par  l'Assemblée  nationnle.  formée 
par  la  réunion  des  deux  Chambres  lé- 
gislatives. \J Assemblée  nationale,  quand 
elle  se  réunit,  siège  à  Versailles,  sous 
la  présidence  du  président  du  Sénat. 
C'est  aussi  l'Assemblée  nationale  qui 
nomme  le  président  de  la  République. 

Pour  parer  à  toute  éventualité  d  en- 
treprises violentes  contre  la  représen- 
tation nationale,  une  loi  spéciale  (du 
13  février  1872)  ordonne  qu'en  cas  de 
dissolution  illégale  des  Chambres,  les 
conseillers  généraux  s'assemblent  dans 
les  départements  jjour  veiller  d'urgence 
au  maintien  de  la  tranquillité  publique 
et  de  l'ordre  légal,  et  pour  nommer,  à 
raison  de  deux  par  conseil  général,  des 
délégués  chargés  de  former  une  nou- 
velle représentation  nationale  provi- 
soire. Les  décisiouo  de  l'assemblée  des 
délégués  doivent  être  exécutées,  à  peine 
de  forfaiture,  par  tous  les  fonctionnaires, 
agents  de  l'autorité  et  commandants  de 
la  force  publique. 

consuls.  —  Voy.  agents  consu- 
laires. 

contrainte  par  corps.  —  La 
contrainte  par  corj,s  est  l'emprisonne- 
ment qui  a  pour  but  de  contraindre  un 
débiteur  à  remplir  ses  engagements. 
La  contrainte  par  corps  n'existe  plus 
aujourd'hui  que  pour  le  défaut  de  paye- 
ment des  aniendes  et  des  frais  de  jus- 
tice dus  à  l'Etat,  pour  les  dommages- 
intérêts  et  les  restitutions.  Sa  durée, 
lixée  par  la  loi,  varie,  selon  le  cas,  de 
deux  jours  à  deux  ans. 

La  contrainte  par  corps  ne  peut  être 
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prononcée  contre  les  individus  âgés  de 
moins  de  10  ans.  Les  individus  qui  éta- 
blissent leur  insolvabilité  par  pièces 
authentiques  ne  font  que  la  moitié  de  la 
contrainte  par  corps  fixée  contre  eux 
par  le  jugement. 

.Si  la  contrainte  par  corps  a  lieu  dans 
l'intérêt  d'un  particulier  "(payement  de 
dommages-intérêts,  restitution),  ce  par- 
ticulier doit  pa^'er  à  l'Etat  une  somme 
mensuelle  déterminée  pour  la  nourri- 
ture du  détenu  (35  francs  par  mois,  sauf 
dans  les  villes  de  plus  de  100  000  habi- 
tants, où  le  prix  est  de  40  francs,  et  à 
Paris,  où  le  prix  est  de  45  francs]. 

contrat  d'apprentissag^e.  — 

Voy.  APPRi:NTis.sA<;iE. 

contrat     de    mariage.  —  Le 

contrat  de  mariage  est  une  convention 
qui  règle  les  intérêts  pécuniaires  des 
futurs  époux  pour  toute  la  durée  de  leur 
union.  11  doit  être  passé  devant  notaire, 
dans  les  formes  prescrites  par  la  loi  ;  il 
fout  qu'il  soit  rédigé  et  signé  avant  le 
mariage,  mais  il  ne  produit  ses  effets 
qu'à  partir  de  la  célébration  du  mariage, 
l'ne  fois  le  mariage  accompli,  le  contrat 
ne  peut  recevoir  aucun  changement. 

Les  futurs  qui  passent  un  contrat  de 
mariage  peuvent  choisir  entre  cinq 
régimes  d'administration  de  leurs  biens; 
ce  sont  :  1°  le  régime  de  la  communauté 
légale;  i"  le  régime  de  la  communauté 
conventionnelle;  3°  le  régime  sans  com- 
munauté; i'  le  régime  de  la  séparation 
de  biens;  '6'  le  régime  tlutal. 

D'ailleurs,  le  contrat  de  mariage  n'est 
pas  obligatoire.  Quand  il  n'y  a  pas  de 
contrat,  les  époux  sont  soumis  au  ré- 
gime de  la  communauté  légale. 

1°  Régime  de  la  communauté  légale. 
Dans  ce  régime,  on  dislingue  les  biens 

firopres  de  chacun  des  deux  époux  et 
es  nicns  de  la  communauté.  Les  biens 
propres  de  chacun  des  deux  époux  sont 
les  immeublfs  que  chacun  d'eux  possé- 
dait au  jour  du  mariage,  et  ceux  qui 
leur  sont  advenus  depuis  personnelle- 
ment par  succession  ou  donation.  Les 
biens  de  la  communauté  sont  tous  les 
meubles  (au  sens  légal  du  mot.  voy. 
biens),  aussi  bien  ceux  qui,  avant  le 
mariage,  étaient  la  propriété  person- 
nelle de  chacun  des  époux,  que  ceux 
qui  sont  advenus  depuis  ;  les  revenus  de 
tous  les  biens  propres  et  des  biens  de 
la  communauté:  les  immeubles  acquis 
pendant  le  mariage,  excepté  ceux  pro- 
venant de  succession,  donation. 

Le  mari  administre  seul  ses  biens 
pronres,  sans  contrôle.  11  administre 
également  les  biens  de  sa  femme,  mais 
il  ne  peut  ni  les  vendre  ni  les  hypothé- 
quer sans  son  consentement.  Ëntin  il 
administre  seul  les  biens  de  la  commu- 
nauté ;  il  peut  les  louer,  les  vendre,  les' 


hypothéquer,  sans  le  concours  de  sa 
femme. 

Comme  charges,  c'est  à  la  fortune  de 
la  communauté  qu'incombent  toutes  les 
dettes  mobilières  de  chacun  des  époux, 
les  intérêts  des  dettes  qui  leur  restent 
propres,  les  frais  d'entretien  de  leurs 
immeubles  propres  et  les  charges  du 
mariage  (frais  de  vie  du  ménage,  édu- 
cation, nourriture  et  entretien  des  en- 
fants). 

Quand  se  produit  la  dissolution  de  la 
communauté  (par  la  mort  de  l'un  des 
conjoints,  par  la  séparation  de  corps  ou 
la  séparation  de  biens),  la  liquidation  a 
lieu.  La  femme  ou  ses  héritiers  pré- 
lèvent leurs  biens  propres,  ou  une 
somme  d'argent  représentant  la  valeur 
de  ces  biens,  s'ils  ont  été  aliénés  ;  le 
mari  ou  ses  héritiers  prélèvent  leurs 
biens  propres,  et  les  biens  de  la  commu- 
nauté, toutes  dettes  payées,  sont  par- 
tagés entre  les  épou.x"  ou  leurs  héri- 
tiers. 

Les  prélèvements  de  la  femme  ou  de 
ses  héritiers  se  font  avant  ceux  du 
mari,  et  si  les  biens  de  la  communauté 
ne  suffisent  pas  à  faire  rentrer  la  femme 
dans  la  valeur  de  ses  biens  propres,  le 
prélèvement  du  restant  se  fait  sur  les 
biens  du  mari. 

La  femme  a  d'ailleurs  le  droit  de  re- 
noncer à  la  communauté,  si  elle  suppose 
que  la  communauté  a  plus  de  dettes 
que  de  biens.  Dans  ce  cas,  elle  prélève 
seulement  ses  biens  propres,  ses  linges 
et  hardes,  et  n'a  aucun  droit  sur  les 
meubles,  même  ceux  qu'elle  a  apportés, 
puisqu'ils  appartiennent  à  la  commu- 
nauté. 

î."  Régime  de  la  communauté  conven- 
ticnnelle.  Le  contrat  de  mariage  peut 
aiiporter  au  régime  de  la  communauté 
légale  des  modifications  importantes. 
Ces  modifications  sont  trop  nombreuses 
pour  pouvoir  toutes  être  indiquées  ici. 

La  convention  la  plus  usitée  est  celle 
de  la  communauté  réduite  aux  acquêts. 
Dans  ce  cas,  les  époux  conservent  en 
biens  propres,  non  seulement  les 
immeubles  qu'ils  possédaient  avant  le 
mariage,  mais  encore  les  meubles  pré- 
sents et  futurs  :  ils  payent  séparément 
toutes  les  dettes.  Les  revenus  des  biens 
des  époux,  les  acquisitions  faites  pen- 
dant le  mariage  et  les  économies  pro- 
venant du  travail  des  conjoints  '.  :''-ent 
seuls  en  communauté.  Toutes  le'  .'  ...rcs 
règles  de  la  communauté  légale  sont 
ici  applicables. 

3"    Régime    sans    communauté.     La 

femme  conserve  la  propriété  de  tous 
ses  biens,  meubles  et  immeubles,  comme 
dans  lacommunauté  réduite  aux  acquêts, 
et  l'administration  en  est  aussi  confiée 
au  mari.  Les  revenus    de    ces    biens 

12. 
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appartiennent  au  mari  qui  supporte  seul 
toutes  les  charges  du  ménage. 

A  la  mort  de  l'un  des  conjoints,  la 
femme  ou  ses  héritiers  rentrent  pure- 
ment et  simplement  en  possession  de 
leurs  biens  meubles  et  immeubles,  ou, 
s'ils  ont  été  aliénés,  de  la  valeur  de  ces 
biens. 

4°  Régime  de  la  séparation  de  biens. 
La  femme  conserve  non  seulement  la 
propriété,  mais  encore  l'administration 
de  tous  ses  biens,  meubles  et  immeu- 
bles. Elle  touche  elle-même  ses  reve- 
nus et  paye  au  mari  une  redevance 
annuelle  pour  les  charges  du  ménage. 
Mais  elle  ne  peut  vendre  ni  donner  ses 
biens  de  son  \"ivant  sans  l'autorisation 
de  son  mari  ou  de  la  justice.  Voj-.  aussi 

SÉP.\R.\TI0N   CE   BIENS. 

0"  Régime  dotal.  Dans  ce  régime, 
essentiellement  protecteur  des  intérêts 
de  la  femme,  les  immeubles  propres  de 
la  femme  (constituant  la  partie  immo- 
bilière de  sa  dotj  sont  iDoliéiiahles ;  ils 
ne  peuvent  être  ni  donnés,  ni  vendus, 
ni  Hypothéqués,  même  du  consentement 
de  la  femme.  Ces  immeubles  sont  admi- 
nistrés par  le  mari,  qui  en  conserve  les 
revenus  pour  s'indemniser  des  charges 
du  ménage,  à  moins  qu'une  convention 
supplémentaire  ne  l'oblige  à  en  aban- 
donner une  partie  à  la  femme  pour  ses 
besoins  personnels.  Quant  à  la  partie 
mobilière  de  la  dot  (meubles,  capitaux), 
le  mari  en  a  la  libre  administration,  à 
moins  qu'il  ne  soit  obligé,  par  une  con- 
vention spéciale,  à  en  faire  l'emploi  en 
acquisition  d'immeubles. 

L'aliénation  des  biens  dotaux  peut 
cependant  être  autorisée  par  le  tribunal 
dans  certains  cas,  tels  que  :  établisse- 
ment des  enfants,  pour  tirer  le  mari  ou 
la  femme  de  prison,  pour  faire  de 
grosses  réparations  nécessaires  à  la 
conservation  de  l'immeuble  total,  etc. 

Le  régime  dotal  peut  s'appliquer  à 
une  partie  seulement  des  immeubles  de 
la  femme.  Les  biens  qui  ne  sont  pas 
soumis  à  ce  régime  sont  dits  biens para- 
phernaux.  La  femme  a  l'administration 
et  la  jouissance  de  ses  biens  parapher- 
naux,  mais  elle  ne  peut  les  aliéner  sans 
l'autorisation  de  son  mari  ou  de  la 
justice.  Les  époux  qui  se  soumettent 
au  régime  dotal  peuvent  en  outre  sti- 
puler une  société  d'acquêts  qui  est  réglée 
par  les  dispositions  de  la  communauté 
réduite  aux  acquêts. 

contravention.  —  D'après  le 
code  pénal  on  nomme  contravention  toute 
infraction  légère  à  la  loi  pénale,  com- 
mise souvent  par  ignorance,  sans  inten- 
tion de  nuire.  La  contravention  est 
passible  de  peines  de  simple  police, 
appliquées  par  le  juge  de  paix.  Ces 
pemes  varient  de  1  franc  à   lo  francs 


d'amenciE  et  de  1  à  5  jours  de  prison  ; 
elles  peuvent  être  accompagnées  de  la 
confiscation  de  certains  objets  saisis. 

Il  nous  serait  impossible  d'énumérer 
ici  toutes  les  contraventions  prévues 
par  la  loi.  Les  principales  d'entre  elles 
sont  indiquées  aux  mots  correspondants, 
tels  que  cheminées,   éclairage,   voie 

PUBLIQUE,  IMMONDICES.  ÉCHENILLAGE, 
MARAUDAGE.  INJVRES.  JEUX  DE  HASARD. 
INCENDIE.  ST.STÈME  MÉTRIQUE,  TAPAGE 
NOCTURNE,  etc. 

contrefaçon.  —  Vo}-.  brevet 
d'invention. 

contrepoisons.  —  Voy.  empoi- 
sonnement. 

Contrexéville  {Vosges).  —  Vil- 
lage de  1 000  habitants  possédant  des 
eaux  froides,  sulfatées  calciques,  em- 
ployées eu  bains,  douches,  mais  surtout 
en  boisson.  On  traite  à  Contrexéville 
surtout  la  gravelle.  et  aussi  la  goutte. 
Le  nombre  des  malades  qui  viennent 
chaque  année  à  Contrexéville  est  consi- 
dérante. 

Etablissement  de  bains;  nombreux 
hôtels,  maisons  meublées:  casino.  Sé- 
jour monotone,  malgré  d'assez  belles 
promenades  et  quelques  excursions: 
climat  souvent  très  froid,  pluvieux,  avec 
de  grandes  variations  dans  la  tempéra- 
ture. 

On  se  rend  à  Contrexéville  par  Aul- 
nois  (chemin  de  fer),  et  de  là  en  voiture 
pultlique   il5    kilomètres).    Voy.   eaux 

MINÉRALES. 

contributions     directes.    — 

Les  contributions  directes  sont  celles 
qui  frappent  directement  la  personne  et 
la  fortune  des  contribuables.  Pour  les 
principales  contributions  directes,  voyez 

IMPOT  foncier.  IMPOT  PERSONNEL  ET 
mobilier.  IMPOT  DES  PORTES  ET  FENÊ- 
TRES. PATENTES.  CHIENS.  CHEVAUX.  VOI- 
TURES. PRESTATIONS  ;  voyez  aussi  impôt. 

Le  recouvrement  des  contributions 
directes  est  confié  aux  percepteurs  ;  ces 
contributions  sont  payables  par  dou- 
zièmes, mais  tout  contribuable  a  le  droit 
d'anticiper  les  payements  et  de  se  libé- 
rer en  une  fois,  qiiand  il  reçoit  sa  feuille 
d'avertissement.  (Voy.  réclamations.) 

Tout  contribuable  qui  se  trouve  trop 
imposé  peut  faire  une  réclamation  en 
décharge  ou  réduction.  Cette-réclamation 
doit  être  faite  dans  les  ti-ois  mois  qui 
suivent  la  publication  des  rôles.  Le 
contribuable  peut  aussi,  dans  certains 
cas  (par  exemple  quand  sa  maison  a  été 
brûlée,  sa  récolte  ravagée  par  la  grêle), 
solliciter  de  la  bienveillance  de  l'admi- 
nistration une  remise  de  contributions. 

Personnel  des  contributions  directes. 
Le  personnel  de  l'administration  des 
contributions  directes  relève  du  miuis- 
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tère  dos    finances.   Il  so  compose    iJe 
1  «Tlminislration    chargée    île    répartir 

?\\nip6l.  ci  lies  percepteurs*  chargés  de 
le  faire  rentrer. 
,  Pour  entrer  dans  l'administration 
j  proprement  dite,  en  qualité  de  surnu- 
méraire, il  faut  avoir  de  18  à  24  ans, 
être  bachelier  et  passer  un  examen  spé- 
cial (mathématiques  élémentaires,  ré- 
daction française,  arpentage,  lever  de 
plans).  Pendant  la  durée  du  surnunié- 
rariat,  le  jeune  homme  est  tenu  de 
passer  deux  examens  sur  les  matières 
au  service;  après  2  ans  et  demi,  il  est 
nommé  contrâli>ur.  Les  emplois  suc- 
cessifs sont  ceux  de  contrôleur,  contrô- 
leur principal  ou  commis  tic  <lirection, 
inspecteur,  directeur  (les  traitements 
vont  de  1500  à  10000  francs).  Il  faut 
compter  au  moins  20  ans  de  service 
pour  arriver  à  un  traitement  de  o  000  t'r. 
Ij'adminislration  centrale  des  contri- 
butions directes  comprend  un  personnel 
nombreux:  les  traitements  y  varient  de 
I  900  fr.  à  25  000  fr.  (directeur  général. 
Tous  les  fonctionnaires  de  l'administra- 
tion centrale  sont  choisis  parmi  les 
fonctionnaires  de  l'administration  pro- 
prement dite. 

contributions  indirectes.  — 

Les  conlrihiitions  inilireclex  sont  celles 
qui  frappent  les  denrées  destinées  à 
1  usage  et  à  la  consommation.  Pour  les 
principales     contributions     indirectes, 

voyez  ALLlMETTIvS,  BOISSONS,  SELS, 
SCCRIS,  TABAC,  PODDRE,  DODANE,  EN- 
REGISTREMENT, TIMBRE,  etc.  ;  voyez 
aussi  IMPOT. 

Le  recouvrement  des  contributions 
indirectes  est  confié  à  trois  administra- 
tions :  admini.ilrnlioi  des  contributions 
indirectes,  administration  des  douanes*, 
adm:ninistration  de  renref/istrement  et 
des  domaines*.  L'administration  propre- 
ment dite  des  contributions  indirectes, 
dont  il  est  question  ici.  nereoit  les  droits 
sur  les  boissons,  les  tanacs,  les  sucres, 
le  papier,  etc. 

Les  contraventions  et  fraudes  en  ma- 
tière de  contributions  indirectes  sont 
poursuivies,  à  la  requête  des  agents  de 
l'administration,  devant  les  tribunaux 
de  police  correctionnelle.  L'administra- 
tion a  le  droit  de  transiger  avec  les 
prévenus. 

Personnel  des  contributions  indirec- 
tes. Ce  personnel  est  fort  nombreux. 
Pour  entrer  dans  l'administration,  il 
faut  avoir  de  18  à  2?  ans  {W  ans  pour 
les  anciens  militaires  a^ant  5  ans  de 
service)  et  passer  un  examen  (ortho- 
graphe, rédaction  française,  arithmé- 
tique, géographie)  ;  les  bacheliers  sont 
dispensés  rie  cet  examen.  On  débute  par 
uu  surnumérariat  d'à  peu  près  deux 
ans,  avec  uu  traitement  de  000  francs 


pendant  la  seconde  année.  Le  commis 
de  seconde  classe  (poste  de  début)  a 
1  400  fr.  de  traitement,  auxquels  s'ajou- 
tent quelques  iiulemnités  supplémen- 
taires ;  ce  traitement  s'accroît  i)rogres- 
sivement  jusqu'au  poste  do  directeur 
(12000  francs);  mais  l'immense  majorité 
des  emplovés  ne  dépasse  pas  le  traite- 
ment de  .3  000  francs. 

L'administration  centrale,  établie  à 
Paris,  se  recrute  uniquement  dans  le 
personnel  de  l'administration  propre- 
ment dite.  Les  traitements  y  vont  de 
1  900  k  23  000  francs. 

contumace.  —  Est  en  état  de 
contumace  toute  personne,  accusée  d'un 
crime,  qui  se  dérobe  à  l'action  de  la 
justice. 

Tout  accusé  qui  ne  répond  pas  aux 
sommations  qui  lui  sont  faites  de  com- 
paraître peut  être  jugé  après  un  délai  de 
10  jours;  l'absent  n'est  alors  assisté 
par  aucun  avocat,  mais  ses  parents  ou 
amis  sont  autorisés  à  indiquer  les  motifs 
de  son  absence.  Si  l'excuse  est  jugée 
valable,  le  tribunal  accorde  un  sursis; 
sinon  la  Cour  prononce  sur  l'accusation, 
sans  l'assistance  des  jurés. 

En  cas  de  condamnation,  les  biens  du 
contuma.x  sont  mis  sous  séquestre.  Si  le 
contumax  tombe  entre  les  mains  de  la 
justice,  l'accusation  est  reprise  dans  la 
forme  ordinaire,  le  premier  jugement 
étant  annulé.  Ce  nouveau  jugement 
porte  le  nom  de  purge  de  contumace. 

contusions.  —  Les  contusions  qui 
résultent  d'un  coup  n'exigent  en  géné- 
ral aucun  soin.  Il  est  prudent  toutefois, 
pour  éviter  une  inflammation  ultérieure, 
de  prendre  quelques  précautions  quan<l 
la  contusion  est  très  douloureuse  et 
qu'il  se  |)roduit  de  larges  lâches  diver- 
sement colorées. 

Dans  ce  cas,  on  applique  sur  la  par- 
tie malade  des  compresses  d'eau  blanche, 
additionni'c  de  quelques  gouttes  de  /«!(- 
danum  ;  ces  compresses  doivent  être, 
au  moins  le  premier  jour,  très  fréquem- 
ment changées.  On  les  attache  avec 
une  bande  un  peu  serrée. 

En  même  temps,  le  membre  contu- 
sionné doit  être  maintenu  dans  le  repos 
le  plus  absolu. 

Dans  le  cas  d'une  contusion  au  front, 
on  peut  empêcher  la  bosse  habituelle  de 
se  produire,  en  comprimant  immédiate- 
ment, un  peu  fortement,  avec  une  pièce 
de  monnaie  ou  le  manche  d'une  cuillère. 
Puis  on  applique  les  compresses. 

Dans  tous  les  cas,  si  la  contusion  est 
très  forte,  et  surtout  si  elle  est  accom- 
pagnée d'une  plaie  plus  ou  moins  éten- 
due, il  ne  faut  pas  nésiler  à  appeler  le 
médecin,  qui  ordonne  soit  des  cata- 
plasmes, soit  l'application  de  sangsues 
ou  de  vésicatoires. 
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convalescence.  —  La  convales- 
cence est  une  période  de  transition 
entre  la  maladie  et  le  retour  complet  à 
la  santé. 

La  convalescence  exige  des  soins 
particuliers,  surtout  hygjiéniques,  qui 
sont  ordinairement  indiqués  par  le  mé- 
decin. Les  remèdes  qui  ont  servi  à  com- 
battre la  maladie  sont  remplacés  par 
des  toniques,  tels  que  le  quinquina,  les 
amers,  les  préparations  ferrugineuses. 
Ces  toniques  ne  doivent  d'ailleurs,  dans 
aucun  cas,  après  une  maladie  grave, 
être  administrés  sans  l'ordonnance  du 
médecin. 

Les  soins  hygiéniques  consistent  sur- 
tout en  une  alimentation  réglée  avec  le 
plus  grand  soin  comme  qualité  et  comme 
quantité.  Comme  quantité,  des  repas 
légers  et  plus  nombreux;  comme  qua- 
lité, des  viandes  blanches,  des  poissons 
légers  (tels  que  les  soles),  des  œufs 
frais,  des  légumes  cuits,  etc.  En  dehors 
de  l'alimentation,  on  doit  veiller  à  ga- 
rantir le  convalescent  du  froid  et  de 
l'humidité,  tout  en  lui  faisant  prendre 
un  exercice  modéré,  et  en  lui  donnant  à 
profusion  de  la  lumière  et,  si  on  le  peut, 
du  grand  air.  Le  travail  intellectuel  doit 
en  général  être  banni  d'une  façon 
absolue. 

convulsions.  —  Quand  un  enfant 
a  des  convulsions,  il  faut  appeler  le  mé- 


Les  couvulsious. 

decin.  En  attendant,  on  déshabillera 
l'enfant  aussi  rapidement  que  possible, 
on  le  mettra  au  lit,  la  tête  élevée,  on 
donnera  autant  d'air  que  possible,  et  peu 
de  lumière.  On  fera  sortir  de  la  chamnre 
les  importuns,  toute  agitation  ne  pou- 
vant que  surexciter  l'enfant.  En  même 
temps,  on  frictionnera  tout  le  corps  avec 
un  hnge  rude,  légèrement  imbibé  d'al- 
cool ou  de  vinaigre,  on  mettra  des  com- 
presses d'eau  froide  sur  le  front  et  on 
fera  respirer  un  peu  do  sels  ou  de  vi- 
naigre. 

coqueluche.    —    Voy.    maladies 

CONTAGIEUSES. 

corbeaux  (chasse  aux).  —  Le  gros 
corbeau  noir,  dont  la  longueur  atteint 
parfois  O^.TO,  ne  se  rencontre  guère  en 


r" 


FrAce  que  dans  les  grandes  forêts  et 
survies  montagnes.  La  corneille  noire, 
moins  grande,  est  cependant  encore 
un  oiseau  as- 
sez puissant; 
les  corneilles 
se  réunissent 
en  hiver  en 
grandes  ban- 
des qui  vont 
porter  leurs 
ravages  dans 
les  champs 
cultivés.  Les 
freux  onivine 

mïaire*^:  ^-'•^^•>  ''""g---  ""'''>■ 
tre  celle  du  corbeau  et  celle  de  la  cor- 
neille; enfin,  les  corbeaux  mantelés,  assez 
gros  aussi,  se  reconnaissent  à  leur 
ventre  gris. 

Ces  quatre  espèces  de  corbeaux  ont  à 
peu  près  les  mêmes  mœurs.  Elles  se 
nourrissent  de  vers  blancs  et  autres 
insectes,  ce  qui  nous  rend  de  grands 
services;  mais  les  corbeaux  mangent 
aussi  beaucoup  de  graines  et  s'attaquent 
constamment  aux  petits  oiseaux,  et  plus 
encore  à  leurs  œufs  dont  ils  font  une 
énorme  destruction.  Aussi  les  considère- 
t-on  à  bon  droit  comme  des  oiseaux 
fort  nuisibles,  et  c'est  pourquoi  on  leur 
fait  la  chasse. 

Cette  chasscn'estpasfacile,  d'ailleurs, 
car  peu  d'animaux  sont  plus  méfiants  et 
déploient  une  intelligence  plus  vive 
pour  déjouer  les  calculs  du  chasseur. 
Pour  les  détruire  au  fusil,  il  faut  em- 
ployer mille  ruses  afin  de  les  approcher. 
L'artut ,  pendant  le  jour,  réussit  assez 
bien  :  le  chasseur  est  dissimulé  avec 
soin  dans  une  cachette,  à  bonne  portée 
d'un  arbre  en  haut  duquel  on  a  mis  un 
eliat-huant  vivant;  les  corbeaux,  qui 
détestent  le  chat-huant,  ne  tardent  pas 
à  se  présenter  en  nombre  sous  le  feu 
du  fusil. 

Un  traquenard*  bien  tendu,  amorcé 
avec  de  la  viande  ou  avec  un  œuf,  réus- 
sit aussi  quelquefois.  On  obtient  encore 
de  bons  résultats  en  semant  dans  les 
champs  fréquentés  par  les  corbeaux  des 
morceaux  de  viande  empoisonnés  avec 
de  l'arsenic  ou  de  la  strychnine. 

Par  les  temps  de  neige,  alors  que  les 
corbeaux,  freux  et  corneilles  s'abattent 
en  grandes  bandes  dans  les  champs,  on 
plante  en  terre,  de  distance  en  distance, 
des  cornets  de  papier  dans  chacun  des- 
quels on  a  mis  un  peu  de  viande.  Les 
bords  du  cornet  ont  été  intérieurement 
enduits  de  glu.  Le  cornet  doit  être  assez 
grand  pour  que  l'oiseau  ne  puisse  at- 
teindre la  viande  avec  son  bec  (qui  est 
long),  sans  frotter  la  tête  contre  les  pa- 
rois. Le  cornet  s'attache  alors  à  la  tète 
de  l'oiseau  et  est  soulevé  par  celui-ci, 
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qiai,  n'y  voyant  plus  clair,  s'envole  et 
pique  verticalement  à  une  frrande  hau- 
teur, jusqu'à  ce  qu'il  retomBe  épuisé. 

corbillon.  —  Le  jeu  du  corbillon 
est  un  des  plus  simples  parmi  Icsjenx  à 
gage.  Les  personnes  sont  en  c<-rcle. 
L'une  d'elles  lance  une  paire  df  gants 
sur  les  genoux  d'une  autre,  choisie  à 
son  gré,  en  disant  :  Je  vous  ren/is  mon 
corbillon,  qu'y  met-on  ?  La  personne  qui 
reçoit  les  gants  doit  répondre  immédia- 
tement par  un  mot  terminé  en  on  .  tel 
que  des  tnai-rons,  du  stiuciss-m,  etc.  Puis 
les  gants  sont  lancés  à  une  troisième 
personne,  de  la  même  manière,  et  ainsi 
de  suite.  Si  la  réponse  se  fait  attendre, 
ou  si  elle  est  mauvaise,  on  donne  un 
gngfl  *. 

corde  mesure  .  —  Voy.  volume. 

eoniage     chronique.     —    Le 

cornagc  est  une  maladie  Icice  rédhibi- 
toire')  fréquente  surtout  chez  le  che- 
val. Il  est  caractérisé  par  un  bruit 
anormal   de    la    respiration,   qui    peut 

Îirésenter  tous  les  intermédiaires  entre 
e  sifflement  aigu  et  le  ronflement.  Le 
corna^enijri»  est  causé  par  un  rétrécisse- 
ment momentané  des  voies  respiratoires 
antérieures  ;  il  peut  être  très  souvent 

fuéri.  Mais  quand  le  rétrécissement  est 
édnitif,  le  carnage  est  chronique;  il 
peut  cependant  être  guéri  dans  un  cer- 
tain nombre  de  cas. 

Le  cornage  chronique  est  ordinaire- 
ment intermittent.  On  ne  l'entend  pas 
quand  le  cheval  est  au  repos,  ou  qu'il 
n'est  soumis  qu'a  un  travail  très  léger; 
mais  le  bruit  survient  dés  que  le  travail 
est  plus  pénible,  ou  que  l'allure  s'ac- 
célère. 

cornichons.  —  Les  cornichons  se 
conservent  au  vinaigre. 

Le  procédé  le  plus  simple,  et  qui  con- 
serve le  mieu.x  leur  saveur,  est  la 
conservation  à  froid.  Prenez  de  petits 
cornichons  en  bon  état,  brossez-les  et 
mettez-les  dans  une  terrine;  saupoudrez 
de  gros  sel,  faites  sauter  pendant  une 
minute  dans  la  terrine  et  abandonnez 
pendant  i'*  heures.  Au  bout  de  ce 
temps,  faites  égoutter,  mettez  dans  du 
vinaigre  froid,  avec  assaisonnement  de 
passe-pierre,  estragon,  piment,  petits 
oignons,  ail  ;  bouchez  et  conservez  pen- 
dant au  moins  quinze  jours  avant  de 
commencer  à  consommer. 

Mais  par  l'action  de  la  chaleur  on 
obtient  des  cornichons  plus  verts,  de 
plus  belle  couleur.  Après  avoir  opéré 
comme  ci-de.ssus  et  avoir  laissé  éiiout- 
tcr,  jetez  dans  du  vinaigre  bouillant,  et 
laissez  infuser  pendant  24  heures. 
Enlevez  alors  les  cornichons,  reportez 
le  vinaigre  à  l'ébullition  sur  un  feu  très 
vif,  jetez    de  nouveau  les   cornichons 


en  continuant  à  chauffer.  L'ébullition 
cesse  ;  quand  elle  est  sur  le  point  de  re- 

Ï)reudre,  retirez  les  cornichons,  laissez- 
es  égoutter  et  refroidir,  et  mettez-les 
dans  les  bocaux  avec  l'assaisonnement 
ci-dessus.  Ajoutez  le  vinaigre  froid  et 
bouchez. 

corruption  de  fonction- 
naires. —  Tout  fonctionnaire  public 
de  l'ordre  administratif  ou  judiciaire, 
tout  agent  ou  préposé  d'une  administra- 
tion publique,  qui  reçoit  des  dons  ou 
présents  pour  faire  un  acte  de  sa  fonc- 
tion non  sujet  à  salaire,  est  puni  d'une 
amende  supérieure  à  200  francs  et  de  la 
déç/radation  civique. 

Dans  le  cas  où  la  corruption  a  pour 
objet  un  fait  criminel  emportant  une 
peine  plus  forte  que  celle  de  la  dégra- 
dation civique,  cette  peine  plus  forte 
est  appliquée  au  coupable. 

Celui  qui  a  corrompu  un  fonctionnaire 
est  puni  des  mêmes  peines  que  ce  fonc- 
tionnaire. Si  la  tentative  de  corruption 
n'est  pas  suivie  d'elfet.  l'auteur  de  la 
tentative  est  puni  d'une  amende  de  100 
à  -300  francs  et  d'un  emprisonnement  de 
3  à  6  mois. 

Le  juge  prononçant  en  matière  crimi- 
nelle, le  juré  qui  se  laisse  corrompre, 
sont  punis  delà  réc/(/-5i'o»i , sans  préjudice 
de  l'amende.  Si,  par  l'effet  de  la  corrup- 
tion, il  y  a  eu  condamnation  à  une  peine 
supérieure  à  celle  de  la  réclusion,  cette 
peine,  quelle  qu'elle  soit,  est  appliquée 
au  juge  ou  jure  coupable  de  corruption. 

cors  aux  pieds.  —  Les  cors  sont 
causés  par  la  pression  de  chaussures 
mal  faites  ou  trop  étroites.  Le  premier 


Cors  aux  pieds. 

remède  à  leur  opposer  est  donc  une 
chaussure  bien  faite  et  qui  soit  assez 
large. 

En  outre,  on  prendra,  au  moins  une 
fois  par  semaine,  un  bain  de  pied 
prolongé,  dans  de  l'eau  un  peu  chaude, 
et.  à  la  suite  de  ce  bain  de  pied,  on 
grattera  avec  l'ongle,  ou  avec  une  lime 
neuve  de  moyenne  grosseur;  cette  lime 
ne  doit  servira  aucun  autre  usage. 

Si,  faute  de  soins,  on  a  laissé  grossir 
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et  durcir  i;ii  f  cr  ou  un  œil-de-perdrix, 
le  bain  de  pied  ne  suffit  pas.  I)ans  ce 
cas  on  met.  le  soir,  un  cataplasme  un 
pou  mou  de  farine  de  graine  de  lin, 
qu'on  fixe  avec  un  bandage;  le  malin 
on  gratte  avec  l'ongle  dès  que  le  cata- 
plasme est  enlevé.  Puis  on  reste  le  plus 
longtemps    possible    sans    prendre    de 


eoptumes    militaires    —   Les 

planflics  ci-jointes  représentent  les 
costiinies militaires  français  etquelques 
costumes  étrangers. 

cotillon.  —  Le  cotillon  termine 
souvent  le  bal;  c'est  une  série  de  diver- 
tissements, bien  plutôt  qu'une  danse.  On 


COSTUMES   MILITAIRES    FRANÇAIS 


Hussard.      Artilleur. 


Spahi.  Cuirassier.  Gendarme.  Garde      Train      Dragon. 
rè|)ublicalD.  des  équipages. 
(Cavalerie 


Tirailleur       Garde     Infanterie  Pompier.  Génie.  Infirmier.  Chasseur, 
algérien,  républicain,  de  ligne. 

(infanterie.) 


souliers;  jusqu'au  lendemain  si  on  le 
petit. 

IjC  cor  une  fois  gratté  ou  limé,  on  lo 
recouvre  d'un  petit  morceau  de  papier 
chimiqye,  qu'on  laisse  en  place  jusqu'à 
ce  qu'il  tombe. 

Toutes  les  drogues  préconisées  pour 
la  guérison  des  cors  sont  généralement 
sans  action  durable,  et  plusieurs  ne  sont 

Î)as  inoffensives.  Il  vaut  mieux  ne  pas 
es  employer. 

Les  soins  assidus  d'un  pédicure 
habile  doivent  être  recherchés  dans  les 
cas  où  le  mode  de  traitement  indiquc 
plus  haut  ne  suffit  pas. 

coryza    gangreneux.  —  Voy. 

BŒUF. 


y  danse  cependant,  au  milieu  des  diver- 
tissements, soit  un  pas  de  valse,  soit 
un  pas  de  polka,  soit  alternativement 
l'un  ou  l'autre  des  deux  pas. 

IjC  divertissement  est  conduit  par  ul 
danseur  désigné  par  la  maîtresse  de 
la  maison.  Tout  le  succès  et  tout  l'en- 
train du  cotillon  dépendent  de  l'habileté 
de  ce  conducteur  et  de  sa  danseuse  ;  les 
fonctions  de  conducteur  du  cotilloa 
exigent  du  tact,  du  goilt,  de  la  gaîté  et 
de  l'imagination. 

Un  nombre  de  couples  illimité  peut 
prendre  part  à  la  danse;  tous  ces 
couples  sont  assis  autour  du  salon,  n'in- 
tervenant chacun  que  de  temps  à 
autre.  ;\  la  demande  du  conducteur. 

On    débute    ordinairement    par    une 
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promenade  autour  du  salon,  valsée  ou 
polkde,  à  la  suite  du  couple  conduc- 
teur; puis  chacun  s'assied  elles  figures 
se  succèdent,  au  gré  du  conducteur. 

Nous  indiquerons  seulement  quelques- 
unes  de  ces  figures,  qui  peuvent  varier 
à  l'infini.  Nous  commençons  par  celles 
qui  ne  demandent  aucun  accessoire. 

L'impair.  Quatre  dames  prennent 
place,  en  ligne,    au    milieu    du    salon; 


c«'aliers. 

Le  berceau.  Tous  les  couples  se 
lovent.  Le  conducteur  prend  les  deux 
mains  do  sa  danseuse  et,  les  élevant  le 
plus  possible,  l'orme  une  arcade  sous 
laquelle  passe  un  premier  couple.  Ce 
couple,  passé,  se  range  à  la  suite  du 
couple  conducteur,  en  se  tenant  de  la 
même  manière,  ce  qui  fait  une  double 


Accessoires  da  cotillon. 


derrière  elles,  on  range  cinq  danseurs, 
également  en  ligne  et  leur  tournant  le 
dos.  Le  conducteur  frappant  dans  ses 
mains,  dames  et  cavaliers  se  retournent, 
chaque  cavalier  s'elforçant  de  con- 
quérir une  dame  pour  danser  un  pas  de 
valse  avec  elle.  Le  cavalier  qui  reste 
seul  s'en  retourne  à  sa  place. 

Les  fleurs  ou  les  animaux.  Le 
conducteur  va  successivement  de- 
mander à  voix  basse  à  quatre  cavaliers 
le  nom  de  la  fleur  ou  de  l'animal  qu'ils 
préfèrent.  Il  va  dire  ensuite  ces  noms  à 
une  dame,  qui  choisit  un  des  noms: 
puis  à.  une  seconde,  qui  choisit  un  des 
noms  restants;  et  encore  à  une  troi- 
sième et  une  quatrième.  Chaque  dame 
danse  avec  le  cavalier  dont  elle  a  choisi 
la  fieur  ou  l'animal. 

On  peut  aussi  l'aire  dire  les  noms  par 


arcade.  Et  ainsi  de  même  pour  tous  les 
couples.  Quand  le  berceau  est  complet, 
le  conducteur  et  sa  dame  passent  dans 
tout  le  berceau,  jpuis  le  second  couple, 
le  troisième,  ...  la  figure  se  terminant 
par  une  promenade.  Au  signal  du 
conducteur,  chacun  retourne  à  sa  place. 

Le  changement  de  dames.  Promonade 
générale  de  tous  les  couples,  en  cercle 
fermé,  les  dames  vers  le  centre  ;  au 
signal,  chaque  cavalier  presse  le  pn< 
pour  prendre  le  bras  de  la  dame  du 
couple  précédent  et  continuer  avec  elle 
la  promenade.  Et  ainsi  de  suite,  jusqu'à 
ce  que  chaque  chevalier  ait  retrouvé  sa 
danseuse. 

Le  coussin.  Une  dame  est  assise  au 
milieu  du  salon  ;  devant  elle  est  un 
coussin,  sur  le  coin  duquel  elle  a  \)0>>é 
le  pied.  Chaque  danseur  arrive  succès- 
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sivemeDl  et  tente  de  poser  le  genou  sur 
le  coussin .  la  dame  le  relire  avec  le 
pied,  jusqu'à  ce  que  le  danseur  de  son 
choix  venant  à  se  présenter,  elle  lui 
abandonne  le  coussin  ;  elle  se  lève  alors 
et  fait  un  tour  de  valse  avec  le  danseur. 
La  bougie.  Une  dame  monte  sur  une 
chaise  et  tient  le  plus  haut  possible  une 
bougie  allumée.  Chaque  danseur,  à  tour 
de  rôle,  se  présente  et  s'elforce,  en  sau- 
tant, d'éteindre  la  bougie;  celui  qui  y 


Les  rois  et  les  valets.  Les  quatre  rois 
d'un  jeu  de  cartes  sont  distribués  à 
quatre  danseurs,  les  quatre  valets  à 
quatre  autres  danseurs  .  les  quatre 
reines  à  quatre  danseuses.  Chaque  damo 
danse  avec  le  roi  de  sa  couleur,  tandis 
que  le  valet  de  la  même  couleur,  auquel 
elle  a  donné  son  éventail,  suit  le  couple 
en  l'éventant. 

Le  compliment.  Deux  danseurs  vien- 
nent  ensemble    se  placer    devant   une 


One  figure  de  cotillon  :  le  miroir. 


parvient  fait  un  tour  de  valse  avec  la 
dame. 

Le  miroir.  Une  danseuse  est  assise  au 
milieu  du  salon,  ayant  en  main  un  petit 
miroir.  L'un  après  l'autre,  les  danseurs 
se  présentent  derrière  elle.  Elle  efface 
l'image  du  danseur  avec  son  mouchoir, 
jusqu'à  ce  que  le  danseur  de  son  choix 
se  présentant,  elle  lui  otfre  la  main  et 
fait  avec  lui  un  tour  de  valse. 

L'éventail.  Une  dame  est  assise  au 
milieu  du  salon  ;  on  lui  conduit  deux 
danseurs  :  à  l'un  elle  donne  son  éven- 
tail, et  à  l'autre  elle  présente  la  main. 
Elle  danse  avec  le  second,  tandis  que 
le  premier  doit  suivre  le  couple  en 
éventant  la  danseuse. 

Le  bonnet.  Une  danseuse  est  au  mi- 
lieu du  salon  :  tous  les  danseurs,  se 
tenant  par  la  main,  font  une  ronde  au- 
tour d'elle.  Elle  pose  le  bonnet  sur  la 
léte  de  l'un  d'eux,  oui  quitte  le  cercle 
et  vient  danser  avec  ta  dame,  en  conser- 
vant le  bonnet  sur  la  tète,  pendant  que 
la  ronde  continue  autour  du  couple. 

coim.  PUAT. 


dame  et  lui  font  un  compliment.  La 
dame  choisit  celui  dont  le  compliment 
a  été  le  mieux  trouvé  et  danse  avec  lui. 

Les  drapeaux.  Le  conducteur  prend 
une  série  de  petits  drapeaux,  de  torme 
et  de  couleurs  différentes,  allant  par 
couples  de  deux  drapeaux  semblables. 
Ils  sont  distribués  au  hasard  aux  dames 
et  aux  cavaliers.  Chaque  dame  danse 
avec  le  cavalier  qui  lui  présente  un 
drapeau  semblable  au  sien. 

Les  confetti.  A  chaque  danseuse  on 
remet  un  cornet  de  confetti,  de  cou- 
leurs aussi  variées  que  possihle.  Au 
signal  donné,  chaque  dame  inonde  un 
cavalier  de  confetti  et  danse  avec  lui. 

On  voit,  par  ces  quelques  exemples, 
que  les  figures  du  cotillon  peuvent  être 
variées  à  l'infini  ;  il  n'y  faut  qu'un  peu 
d'entrain,  et  les  access'oires  coûteux  ne 
sont  en  aucune  façon  nécessaires.  Le 
cotillon  se  termine  toujours  par  le  salut. 

Le  salut.  La  maîtresse  de  la  maison 
étant  à  sa  place,  tous  les  couples  font 
un  tour  do  valse,  puis,  s'arrètant,  font 
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une  promenade  en  ordre,  qui  les  con- 
duit successivement  devant  la  maîtresse 
de  la  maison,  à  laquelle  ils  font  un  grand 
salut. 

coton.  —  Voy.  ilATIÈRES   TEXTILES. 

couche  (jardinage  .  —  Voy.  semis. 
coup  de  chaleur.  —  Voy.  bœcf. 
coup  de  soleil.  —  Voy.  insola- 
tion. 

coups  et  blessures.  —  L'auteur 
volotituire  de  coups  et  blessures  ayant 
entraîné  une  incapacité  de  travail  per- 
sonnel de  plus  de  20  jours  est  puni  d'un 
emprisonnement  de  2  à  5  ans  et  d'une 
ameniie  de  10  à  2  000  francs  ;  s'il  y  a  eu 
mutilation,  amputation,  cécité,  perte 
d'un  œil,  ou  toute  autre  infirmité  per- 
manente, la  peine  sera  celle  de  la  réclu- 
sion; si  les  coups  ont  occasionné  la 
mort,  sans  qu'il  }•  ait  eu  intention  de  la 
donner,  la  peine  sera  celle  des  travaux 
forcés  à  temps.  S'il  y  a  eu  préméditation. 
ou  guet-apens,  la  peine  sera,  dans  les 
trois  cas  indiqués  ci-dessus,  la  réclusion, 
les  travaux  forcés  à  temps,  les  ti'avaux 
forcés  à  perpétuité. 

Quand  les  coupsporlés  volontairement 
n'ont  pas  amené  d  incapacité  de  travail 
de  20  jours,  la  peine  s'abaisse  :  l'empri- 
sonnement est  de  6  jours  à  2  ans, 
l'amende  de  16  à  200  francs;  s'il  y  a  eu 
préméditation  ou  guet-apens ,  l'empri- 
sonnement est  de  2  à  3  ans  et  l'amende 
de  50  à  500  francs. 

La  loi  est  plus  sévère  si  les  coups 
sont  portés  au  père,  à  la  mère,  aux 
autres  ascendants. 

Si  les  coups  ont  été  porté  5  par  ma/- 
adresse  ou  défaut  de  précaution,  l'em- 
prisonnement ne  peut  dépasser  2  mois 
et  l'amende  100  francs. 

Pour  les  coups  portés  en  cas  de  pro- 
vocation ou  de  légitime  défense,  voyez 

CmCONSTANXES  AGGRAVANTES  ET  ATTÉ- 
NUANTES. 

Toutes  les  peines  ci-dessus  indiquées 
sont  sans  préjudice  des  dommages-inté- 
rêts auxauels  l'auteur  des  coups  peut 
être  conaamné. 

coupures.  —  Les  premiers  soins  à 
donner  à  une  coupure  ont  été  indiqués 
au  mot  hémorragie*.  Ce  sont:  lotions 
prolongées  à  l'eau  fraîche,  additionnée 
de  vinaigre,  d'alcool  ou  d'eau  de  Co- 
logne, puis  pansement  avec  un  peu  de 
charpie  ou  d'amadou ,  ou  une  toile  ' 
d'araignée. 

L'hémorragie  étant  complètement 
terminée,  et  aucun  caillot  ne  restant 
dans  la  coupure,  on  rapproche  avec 
soin  les  bords  de  la  plaie  et  on  main- 
tient ces  bords  en  collant,  sur  la  plaie 
bien  sèche,  des  bandelettes  de  taffetas 
gommé,  ou  de  diachylon,  ou  on  applique 
(jaelques  couches  de  collodion.  On  ter- 


minopar  un  pansement  destiné  à  mettre 
la  p^tie  blessée  à  l'abri  du  contact  de 
l'air.  Si  la  coupure  a  quelque  gravité, 
il  faut  maintenir  pendant  quelques 
jours  le  membre  malade  dans  une  im- 
mobilité aussi  grande  que  possible. 

Pour  les  coupures  irrégulières,  avec 
déchirement  et  contusion,  voyez  plaies. 

courbature.  —  Les  courbatures 
qui  surviennent  spontanément,  sans 
qu'on  puisse  leur  attribuer  une  cause 
certaine,  celles  qui  suivent  un  refroi- 
dissement, nécessitent  l'intervention  du 
médecin. 

Mais  si  la  courbature  est  due  à  un 
excès  de  fatigue,  à  un  exercice  physique 
violent  dont  on  n'a  pas  l'habitude,  on  la 
traite  simplement  par  le  repos,  accom- 
pagné d'un  bain  tiède  chaque  matin. 

cour  d'appel.  —  Tribunal  qui  sta- 
tue d'une  manière  définitive  sur  un 
grand  nombre  de  procès  que  les  tribu- 
naux civils  et  de  commerce  ne  peuvent 
juger  qu'en  premier  ressort  ;  la  cour 
d'appel  statue  aussi  en  dernier  ressort 
sur  les  jugements  de  police  correction- 
nelle. Il  y  a  même  certaines  causes, 
telles  queles  demandes  en  réhabilitation 
des  faillis,  les  réclamations  qui  résul- 
tent de  l'exécution  des  jugements,  qui 
viennent  directement  devant  les  cours 
d'appel. 

11  y  a  en  France  26  cours  d'appel 
(Agen,  Aix,  .Amiens,  Angers.  Bastia, 
Besançon.  Bordeaux,  Bourges,  Caen, 
Chambérj-,  Dijon,  Douai,  Grenoble,  Li- 
moges ,  Lyon ,  Montpellier,  Nancy, 
Nîmes,  Orféans,  Paris,  Pau,  Poitiers, 
Rennes.  Riom.  Rouen,  Toulouse),  Cha- 
cune d'elles  a  une,  deu.x  ou  trois  cham- 
bres, selon  son  importance  ;  celle  de 
Paris  en  a  neuf.  De  plus  une  chambre 
supplémentaire,  dite  cliambre  des  mises 
en  accuialion,  examine  les  charges  ras- 
semblées par  les  juges  d'instruction 
contre  les  individus  accusés  de  c/-i»ies,  et 
décide  soit  l'élargissement  du  prévenu 
(ordonnance  de  non-lieu),  soit  un  sup- 
plément d'enquête,  soit  le  renvoi  devant 
la  cour  d'assises. 

En  toute  matière,  les  arrêts  des  cours 
d'appel  sont  rendus  par  cinq  juges  au 
moins,  président  compris.  Pour  le  juge- 
ment des  causes  qui  doivent  être  por- 
tées en  audiences  solennelles,  les  arrêts 
sont  rendus  par  neuf  juges  au  moins. 

Les  traitements  des  magistrats  qui 
composent  une  cour  d'appel  sont  les 
suivants  :  premier  président  et  procu- 
reur général,  18  000  francs;  cnaque 
président  de  chambre,  10  000  francs; 
conseiller,  7  000  francs;  avocat  général, 
S  000  francs  ;  substitut  du  procureur  gé- 
néral, 0  000  francs,  A  la  cour  d'appel  de 
Paris,  les  traitements  sont  notablement 
plus  élevés  (UOOO  à  25000  francs,;. 
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cour  d'assises.  —  La  cour  d'as- 
sises c^innc  juriiliclion  chargée  déjuger 
l£s  crimes  (voy.  pénalité}.  Ses  juge- 
menls  sont  sans  appel  et  ne  peuvent 
ôtre  portes  que  devant  \aCour  de  cassa- 
tion .  si  cette  cour  juge  ^u'il  y  a  eu 
vice  de  forme,  elle  casse  le  jugement  et 
renvoie  l'accusé  devant  une  autre  cour 
d'assises. 

Constitution  de  la  cour  d'assises.  La 
cour  d'assises  n'est  pas  un  tribunal 
permanent  (sauf  à  Parisj  ;  elle  ne  tient 
ses  sessions  ^uc  quatre  fois  par  an.  au 
chef-lieu  judiciaire  de  chaque  départe- 
ment. Elle  se  compose  de  deux  éléments 
distincts  :  \cs.juiji's  et  \es  jurés. 

Les  juges  sont  au  nombre  de  trois, 
qui  sont  trois  conseillers  de  cour  d'ap- 
pel, ou  un  conseiller  ("président)  et  deux 
ju»es  du  tribunal  de  première  instance. 

Les  jurés  sont  au  nombre  de  douze, 
constituant  le  jury.  Les  jurés  sont, 
pour  chaque  session  d'assises,  tirés  au 
sort  sur  une  liste  précédemment  établie. 
Cette  liste  est  dressée  chaque  année  par 
une  commission  spéciale;  elle  contient 

3  000  noms  pour  le  département  de  la 
Seine,  et  do  100  à  600  noms  pour  les  au- 
tres départements.  N'y  peuvent  être 
inscrits  que  les  citoyens  domiciliés  dans 
le  département,  jouissant  de  tous  leurs 
droits  civils  et  politiques,  âgés  de  -30 
ans  au  moins,  sachant  lire  et  écrire  en 
français.  La  loi,  du  reste,  exclut  des 
listes  un  grand  nombre  de  catégories 
de  personnes,  prises  surtout  parmi  les 
dépositaires  d  une  partie  de  l'autorité 
puDlique,  et,  en  outre,  .les  ministres 
d'un  culte  reconnu  par  l'État,  les  insti- 
tuteurs, les  militaires,  les  domestiques. . . 

Outre  la  liste  départementale ,  on 
dresse  une  liste  de  jurés  suppléants  pris 
parmi  les  jurés  du  chef-lieu  judiciaire, 
comprenant  300  noms  à  Paris  et  oO  pour 
chaque  département. 

Le  choix  des  jurés  appelés  à  siéger  dans 
chaque  session  se  fait  par  tirage  au  sort. 

Dix  jours  au  moins  avant  l'ouverture 
des  assises,  le  premier  président  de  la 
cour  d'appel  ou  le  président  du  tribunal 
du  chef-lieu  d'assises,  dans  les  villes  où 
il  n'y  a  pas  de  cour  d'appel,  tire  au  sort, 
en  audience  publique,  sur  la  liste  an- 
nuelle, les  noms  des  36  jurés  qui  forment 
la  liste  de  la  session.  Il  tire  en  outre 

4  jurés  suppléants  sur  la  liste  spéciale. 
Les  jurés  désignés  par  le  sort  sont  pré- 
venus par  le  préfet  au  moins  8  jours 
à  l'avance;  ils  sont  tenus  de  se  rendre  à 
leur  poste  au  iour  et  à  l'heure  indiqués, 
sous  peine  d  une  amende  de  200  à  oOO 
francs ,  amende  qui  est  portée  à  1  000 
francs  et  à  I  500  francs  quand  il  y  a  une 
première  et  une  seconde  récidive.  Tout 
juré  qui  a  une  excuse  doit  en  justifier 
devant  la  cour,  qui  prononce  sur  sa  va- 


lidité ;  c'est  ainsi  que  les  septuagénaires, 
les  ouvriers  qui  ont  besoin  pour  vivre 
de  leur  travail  manuel  et  journalier,  les 
malades,  peuvent  être  dispensés  légiti- 
mement. 

Chaque  accusé  qui  doit  être  jugé  à  la 
session  reçoit  communication  de  la 
liste  des  jurés  la  veille  de  l'audience, 
pour  qu'il  puisse  préparer  ses  récusa- 
tions *  avec  l'aide  de  l'avocat  qu'il  a 
choisi,  ou  qui  lui  a  été  donné  d'office. 

Pour  chaque  art'aire.  l'appel  des  jurés 
est  fait  en  présence  de  l'accusé  et  du 
procureur  général  qui  peuvent,  chacun, 
récuser  11  jurés  à  leur  choix,  sans 
avoir  à  donner  aucun  motif  de  cette  ré- 
cusation. Quand  12  noms  sont  sortis 
sans  récusation,  le  jury  est  constitué; 
le  premier  sorti  est  président.  Chaque 
juré  doit  alors  prêter  individuellement 
serment  d'examiner  avec  attention  la 
cause  qui  lui  est  soumise,  et  de  prendre 
sa  décision  suivant  sa  conscience  et  son 
intime  conviction.  C'est  après  ces  for- 
malités que  les  débats  commencent. 

Procëdore  de  la  conr  d'assises.  Toute 
affaire  criminelle  est  d'abord  étudiée 
par  le  juf/e  d'instruction,  qui  fait  une 
enquête  à  la  suite  de  laquelle  le  juge 
envoie  ceux  qu'il  croit  coupables  devant 
la  clianihre  des  mises  en  accusation  i  vov. 
COUR  d'appelj.  Cette  chambre  rend  une 
ordonnance  de  non-lieu  et  fait  mettre 
le  ou  les  prévenus  en  liberté,  si  elle  ne 
trouve  pas  les  charges  suffisantes;  dans 
le  cas  contraire,  elle  les  renvoie  devant 
la  cour  d'assises  pour  y  être  jugés  à  la 
session  prochaine. 

A  cette  session,  après  la  constitution 
du  jury  et  la  prestation  de  serment  des 
jurés, "le  greffier  lit  l'acte  d'accusation, 
l'accusé  est  interrogé,  puis  les  témoins. 
Si  une  personne  lésée  se  porte  partie 
civile,  l'avocat  de  cette  personne  se  fait 
entendre  ;  puis  le  ministère  public  fait 
son  réquisitoire,  et  l'avocat  de  l'accusé 
présente  sa  défense. 

Les  débats  terminés,  le  président  re- 
met au  chef  du  jury  les  questions  aux- 
quelles les  jurés  auront  à  répondre  par 
oui  et  par  non.  Les  jurés  se  retirent 
dans  la  salle  des  délibérations,  dont  ils 
ne  peuvent  sortir  avant  d'avoir  répondu 
à  toutes  les  questions;  sur  chaque  ques- 
tion posée  il  y  a  un  vote  au  scrutin  se- 
cret. Quand  toutes  les  réponses  sont 
faites,  le  jury  rentre  dans  la  salle  d'au- 
dience et  le  chef  du  jurv  fait  connaître 
la  décision  relative  à  chaque  question. 

Ce  n'est  pas  le  jury  qui  condamne  ou 
qui  absout  le  prévenu;  il  n'est  appelé 
qu'à  décider  si  l'accusé  est.  oui  ou  non. 
coupable  du  crime  qu'on  lui  impute.  11 
décide  en  outre  s'il  y  a  ou  s'il  n'y  a  pas 
de  circonstances  atténuantes. 

Ce  senties  trois  juges  qui,  ensuite 
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délibèrent  sur  Tapplication  de  la  loi,  et 
condaïuneul  ou  acquittent  l'accusé  (voy. 

PÉNALITÉ). 

En  cas  de  condamnation,  l'accusé  a 
trois  jours  pour  se  pourvoir  en  cassa- 
tion. Le  procureur  de  la  République 
peut  aussi  se  pourvoir  s'il  juge  que  la 
peine  appliquée  n'est  pas  suffisante, 
mais  il  ne  peut  le  l'aire  si  le  jury  a  ré- 
pondu non  coupable  et  qu'il  y  a  acquitte- 
ment . 

Quand  une  personne  lésée  se  porte 
partie  civile,  la  cour  décide  sur  les 
dommages- intérêts  à  accorder.  Elle 
peut  accorder  des  dommages-intérêts 
même  dans  le  cas  d'un  acquittement  :  il 
peut  se  faire  en  elïet  qu'un  acte  qui 
cesse  d'être  criminel  par  suite  des  cir- 
constances dans  lesquelles  il  a  été  com- 
mis, ait  cependant  porté  à  un  tiers  un 
préjudice  qui  doit  être  réparé. 

Cour  de  cassation.  —  Tribunal 
suprême,  siégeant  à  Paris,  institué  pour 
faire  respecter  la  loi  et  l'interpréter 
souverainement.  Quand  une  décision  ju- 
diciaire n'est  plus  susceptible  d'appel, 
on  peut  encore  la  soumettre  à  la  Cour 
de  cassation,  qui  examine  si  l'on  a  fait 
une  juste  appréciation  de  la  loi  ;  ce  tri- 
bunal n'a  donc  pas  à  e.\aminer  la  ques- 
tion de  fait,  mais  simplement  la  ques- 
tion de  loi.  Quand  un  jugement  est  cassé 
par  la  Cour  de  cassation,  les  parties 
sont  renvoj'ées  devant  d'autres  juges, 
de  même  degré  que  ceux  dont  la  sen- 
tence vient  d'être  annulée. 

En  matière  civile  .  on  a  deux  mois 
pour  se  pourvoir  en  cassation  contre  un 
jugement;  en  matière  criminelle,  on  a 
trois  jours. 

Quand  la  Cour  de  cassation  a  cassé  un 
jugement  et  renvoyé  l'affaire  devant  de 
nouveaux  juges,  si  elle  est  obligée  de 
casser  encore  le  second  jugement,  elle 
interprète  elle-même  la  loi  et  renvoie 
l'affaire  à  une  troisième  cour,  qui  est 
forcée  de  se  conformer  à  l'interpréta- 
tion de  la  Cour  de  cassation. 

Toutes  chambres  réunies,  la  Cour  de 
cassation  constitue  le  Conseil  supérieur 
de  la  mat/istrature,  qui  exerce  le  pou- 
voir disciplinaire  à  1  égard  de  tous  les 
magistrats;  les  peines  que  ce  conseil 
peut  infliger  à  un  magistrat  sont  la  cen- 
sure simple,  la  censure  avec  privation 
de  traitement  pendant  un  mois,  la  sus- 
pension provisoire,  le  changement  de 
résidence,  la  déchéance. 

La  Cour  de  cassation  est  divisée  en 
trois  chambres,  dont  deux  civiles  et  une 
criminelle.  Elle  se  compose  d'un  pre- 
mier président  (30  000  francs  de  traite- 
ment), d'un  procureur  général  (30  000 
francs),  de  trois  présidents  de  chambre 
et  un  premier  avocat  général  (23  000 
francs),  de  45  conseillers  et  de  o  avocats 


généAux  (18  000  francs).  Le  recrutement 
de  latour  de  cassation  se  fait  dans  les 
échelons  moins  élevés  de  la  magistra- 
ture *. 

cour  de  justice.  —  Le  président 
de  la  République,  les  ministres  peuvent 
être  jugés,  dans  les  cas  prévus  par  la 
Constitution,  par  le  Sénat,  qui  prend 
alors  le  nom  de  Haute  Cour  de  justice. 
La  Haute  Cour  de  justice  connaît  éga- 
lement des  complots  contre  la  sûreté  de 
l'Etat. 

Cour  des  comptes.  —  La  Cour 
des  comptes  est  un  tribunal  supérieur, 
chargé  de  vérifier  les  recettes  et  les 
dépenses  de  l'État  ;  elle  examine  et 
juge  la  gestion  de  tous  les  comptables 
de  deniers  publics.  Les  magistrats  de  la 
Cour  des  comptes  sont  inamovibles  ;  ih 
sont  nommés  par  le  président  de  la  Ré- 
publique, sur  la  proiiosition  du  ministre 
clés  finances. 

La  cour  se  compose  d'un  premier  pré- 
sident (30000  francs  de  traitement),  de 
3  pi-ésidents  de  chambre  (23  000  francs), 
de  18  conseillers  maîtres  (18  000  francs), 
de  84  conseillers  référendaires  (12000 
francs  pour  la  première  classe ,  8  000 
pour  la  seconde  classe),  de  13  auditeurs 
de  première  classe  (3  200  francs)  et  10 
auditeurs  de  seconde  classe  (pas  de 
traitement). 

Il  y  a,  en  outre,  un  procureur  général 
(30  000  francs)  et  un  greffier  en  chef 
(8  000  francs). 

Les  auditeurs  de  seconde  classe  sont 
nommés  après  un  concours  entre  les 
candidats  agréés  par  le  ministre  des 
finances.  Les  épreuves  du  concours  por- 
tent principalement  sur  la  science  de  la 
comptabilité  publique. 

couronne    (monnsde).     —    ^'oy. 

MONN.\IES. 

couronnement.  —  Le  couronne- 
ment est  l'accident  auquel  le  cheval  est 
le  plus  ex]K)sé.  soit  par  suite  de  la  fai- 
blesse des  jambes  de  devant,  soit  par 
suite  d'un  excès  de  fatigue  ou  de  la 
maladresse  du  conducteur. 

Si  la  plaie  des  genoux  est  légère,  on 
obtient  une  guérison  rapide  en  la  trai- 
tant par  des  douches  d'eau  froide,  en 
pluie,  trois  ou  quatre  fois  par  jour. 
Après  chaque  douche,  on  applique  un 
peu  de  glycérine  iodée  ou  de  pommade 
phéniquée. 

Quand  le  choc  a  été  assez  violent 
pour  meurtrir  les  tendons,  on  remiilace 
la  glj-cérine  iodée  par  de  la  glvcérine 
au  sublimé  ou  de  la  vaseline  iodoformée. 
Mais  il  est  prudent  dans  ce  cas,  de 
consulter  le  vétérinaire. 

course.  —  La  course  est  le  premier 
exercice  gymnastique  des  enfants;  c'est, 
après  la  marche,  l'exercice  le  plus  na- 
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turel  cl  le  ])lus  utile  à  l'homme;  c'est 
aussi  celui  qui  met  en  œuvre  le  plus 
complÈtement  l'appareil  musculaire  et 


les  organes    respiratoires    et    circula- 
toires. 

Le  but  principal  des  exercices  chez 
l'enfant   est   le    développement    de   la 


La  course  de  fond  :  allure  modcrée. 

cavitt!'  thoracique  ;  les  muscles  grossi- 
ront plus  tard  et  deviendront  vigoureux, 
quand  l'enfant  sera  un  jeune  homme,  si 
le  poumon  est  large,  contenu  dans  une 
large  poitrine,  en  un  mot  si  l'activité 
respiratoire  est  considérable.  Il  est 
donc  nécessaire  de  préférer  à  la  gym- 
nastique proprement  dite,  pour  "  les 
jeunes  entants,  tous  les  exercices  qui 


mettent  les  jioumons  en  jeu:  la  course 
est  le  premier  de  ces  exercices.  Tous 
les  jeux  qui  font  courir  l'enfant,  et 
surtout  qui  le  font  courir  au  grand  air, 
doivent  être  encouragés. 

En  dehors  des  jeux  proprement  dits, 
il  est  bon  que  les  enfants,  et  surtout  les 
jeunes  gens,  s'exercent  à  des  courses 
régulières,  tantôt  sur  des  distances 
faibles  (oO  à  200  mètres)  parcourues  avec 
une  grande  vitesse,  tantôt  sur  des  dis- 
tances plus  grandes  parcourues  d'une 
allure  modérée.  Par  un  entraînement 
progressif,  on  arrive  rapidement  à  ne 
plus  éprouver  d'essoufflement  à  l'allure 


La  course  de  vitesse  :  allure  rapide. 

modérée;  une  distance  de  12  kilomètres 
el  plus  est  alors  aisément  parcourue  en 
une  heure.  Nous  parlons  ici  de  tout 
homme  jeune,  simplement  exercé,  et 
non  pas  de  ceux  qui  prennent  part  aux 
concours  de  courses:  ces  derniers 
arrivent,  en  vitesse,  à  faire  presque 
iiOO  mètres  en  une  minute,  ou,  en  épreuve 
de  arande  distance.  18  kilomètres  en 
une  lieure.  On  cite  un  coureur  anglais 
qui,  en  1882,  a  parcouru  144  kilomètres 
en  12  heures. 

On  ne  doit  pas  se  livrer  à  une  course 
trop  prolongée,  et  encore  moins  à  une 
course  trop  rapide  immédiatement  après 
le  repas.  Cette  remarqué  s'applique 
d'ailleurs  à  tous  les  exercices  violents. 

Pendant  la  course,  le  corps  doit  être 
légèrement  penché  en  avant,  d'autant 
plus  ciuc  l'allure  est  plus  rapide;  les 
enjambées  doivent  être  plutôt  petites 
que  grandes,  le  pied  posé  par  la  pointe. 
11  faut  rapprocher  les  bras  des  hanches, 
les  poings  fermés,  les  ongles  en  dessus  ; 
on  s'etforcera  de  maintenir  la  bouche 
fermée  et  de  respirer  uniquement  par 
le  nez.  • 

Dans  toute   course,  soit  de  vitesse, 
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soit  de  grande  lonf>-neur,  le  coureur  ne 
doit  l'tre  gêné  jiar  aucun  vêtement  trop 
serré,  trop  cliaud  ou  trop  lourd.  Le  cou, 
en  particulier,  sera  parlaitemcnt  libre. 

CourscuHes(  Calvados).  —  Petite 
ville  de  1  800  habitants,  à  l'embouchure 
de  la  Seulle,  ayant  un  petit  port  qui 
fait  un  important  commerce  d'huîtres. 
Belle  plage  de  sable  fin.  mais  souvent 
encombrée  par  des  las  de  varechs  en 
putréfaction  qui  y  répandent  une  mau- 
vaise odeur. 

I^a  vie  y  est  simple,  facile  et  à  bon 
marché.  Liberté  complote  d'allures  et 
de  costume,  pèche  aisée  et  souvent 
abondante. 

CourseuUes  est  desservie  par  le 
chemin  de  fer. 

Voy     BAINS  DE  MER. 

cours  secondaires  de  jeu- 
nes filles.  —  Un  certain  nombre  de 
villes,  non  munies  de  lycées  ni  de 
collèges  de  jeunes  filles,  possèdent  des 
cours  secondaires  d'une  organisation 
plus  simple  et  où  l'enseignement  n'est 
pas  toujours  aussi  complet.  Dans  cer- 
taines villes,  ces  cours  secondaires  sont 
gratuits  ;  le  plus  souvent  les  élèves 
doivent  paj'er  une  rétribution  qui  varie 
de  23  à  200  francs  par  an. 

couï't-bouillon. —  Voy.  poissons. 

courtiers.  —  Les  courtiers  sont 
des  agents  servant  d'intermédiaires 
dans  les  opérations  commerciales. 

La  profession  de  courtier  de  commerce 
est  libre  ;  mais  il  existe  d'autres  cour- 
tiers, dont  nous  donnons  l'énumération 
ei-dessous,  qui  sont  considérés  comme 
officiers  ministériels  et  sont,  par  suite, 
nommés  par  le  gouvernement  sur  la 
présentation  du  prédécesseur,  dont  ils 
peuvent  acheter  la  charge. 

Tels  sont  les  courtiers  d'assurances, 
qui  peuvent,  comme  les  notaires,  rédi- 
ger les  contrats  d'assurance  maritime  ; 
les  courtiers  maritimes, C[n'\  servent  d'in- 
termédiaires pour  les  locations  de 
navires,  et  souvent  d'interprètes  devant 
les  tribunaux  à  tous  les  étrangers, 
marchands  ou  personnes  de  mer;  les 
courtiers  de  transports  par  terre  et  par 
eau,  qui  négocient  les  conventions 
relatives  aux  transports;  les  courtiers 
gourmets  pii/ueurs  de  vins,  existant  seu- 
lement à  Paris,  qui  servent  d'intermé- 
diaires, à  l'entrepôt,  entre  les  vendeurs 
et  les  acheteurs. 

cousins  'piqûres  et  destruction >  — 

Les  piqûres  des  cousins  et  des  mous- 
tiques sont  douloureuses  ;  elles  peuvent 
même,  quand  elles  sont  nombreuses, 
déterminer  des  accidents  assez  graves. 
Parmi  les  moyens  préconisés  pour  dimi- 
nuer la  dsuleur  et  empêcher  l'enflure, 
il  en  est  peu  qui  aient  une  réelle  effica- 


cité.éOn  peut  laver  avec  de  l'eau  phé- 
nifivie  obtenue  en  faisant  dissoudre  .30 
grammes  d'acide  phénique  dans  un 
demi-litre  d'eau  bouillante  ;  ou  bien  avec 
de  Veau  chlorun'-e.  obtenue  en  faisant 
dissoudre  50  gram- 
mes de  sel  marin 
et  20  grammes  de 
chlorure  de  chaux 
dans  un  demi-litre 
d'eau  froide.  A  dé- 
faut de  ces  disso- 
lutions, on  obtient 
du  soulagement  en 
frictionnant  avec  le 
suc  résultant  de 
l'écrasement    d'un 

poireau.  _      .  . 

Tlvanrirait  mieux   Cousm  commun  grossi 
n  \  auarait mieux       (longueur,  0'",OGj. 
encore   éviter    les 

morsures.  Ici.  les  recettes  abondent, 
mais  pour  beaucoup  le  remède  est  pire 
que  le  mal.  Qu'on  ferme,  une  heure 
avant  de  se  coucher,  les  portes  et  fenê- 
tres de  la  chambre,  et  qu'on  mette  sur 
la  table  une  lanterne  allumée,  dont  on 
aura  enduit  les  verres  avec  un  peu  de 
miel,  les  insectes  viendront  se  prendre 
sur  le  miel.  On  peut  aussi  faire  brûler 
dans  une  soucoupe  une  petite  cuillerée 
de  poudre  de  pyrèthre,  ou  bien  suspen- 
dre à  la  tête  de  son  lit  un  bouquet  de 
lavande. 

couvée.  —  Voy.  poules  {élevage). 

couvertures  (  conservation  et 
nettoyage  des).  —  Quand  on  n'a  pas  un 
emplacement  spécial,  assez  grand,  où 
l'on  puisse  ranger  les  couvertures  qui 
ne  sont  pas  employées,  le  mieux  est  de 
les  laisser  sur  le  lit,  sous  le  matelas;  de 
cette  manière  les  couvertures  de  laine, 
remuées  tous  les  jours,  ne  risquent  pas 
d'être  attaquées  par  les  insectes.  Mais 
elles  se  salissent.  Il  vaut  donc  mieux, 
chaque  fois  que  cela  est  possible,  les 
ranger  dans  une  caisse  ou  un  placard, 
avec  des  substances  insecticides. 

Pour  le  nettoyage,  les  couvertures  de 
coton  peuvent  être  mises  à  la  lessive. 

Le  nettojage  des  couvertures  de  laine 
est  difficile,  et  ne  peut  guère  être  fait 
qu'à  la  campagne.  On  prépare  une 
quantité  de  savon  assez  grande,  en  y 
ajoutant  12  grammes  de  cristaux  do 
soude  par  litre.  On  y  laisse  tremper  la 
couverture  pendant  "  quelques  heures, 
puis  on  frotte  partout  avec  une  brosse 
pas  trop  dure.  On  lave  longuement  à 
plusieurs  eaux,  ou  mieux  à  l'eau  cou- 
rante. Pour  faire  sécher,  on  commence 
par  tordre  très  fortement  dans  un  drap 
de  lit  solide;  en  tordant  directement  la 
couverture,  on  risquerait  de  la  déchirer, 
ou  tout  ou  moins  de  la  déformer.  Après 
avoir  bien  tordu  on  laisse  à  moitié  sé- 
cher à  l'ombre,  on  procède  ausoufrage* 
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et  on  peigne  avec  des  tAtes  do  chardon. 
Les    couvertures    de    laine    un    peu 
épaisses  srdicnt  lentement;  il  est  pru- 
dent de  ne  les  nettoyer  qu'en  été. 

couveuses    —  Voy.  iNcnsATioN 

ARTIFICIKLLIi. 

crampes.  —  On  fait  ordinairement 
cesser  les  crampes  en  étendant  le  mus- 
cle qui  en  est  atteint:  ainsi,  si  l'on  est 
pris  do  crampe  au  mollet  étant  au  lit,  il 
faut  sortir  du  lit,  appuyer  le  pied  sur  le 
sol  et  étendre  fortement  la  jambe.  Si  la 
crampe  n'est  pas  très  forte,  elle  passe 
quand  on  lenif  la  jambe,  sans  sortir  du 
lit,  de  façon  à  appuyer  le  talon  contre 
le  fond  du  lit. 

On  peut  aussi  serrer  fortement  la 
jambe  malade  avec  un  lien,  tel  qu'une 
cravate  ou  un  mouehuir  ;  ou  encore 
frictionner  vigoureusement  avec  un 
linge  rude  et  sec,  ou  imbibé  d'alcool 
camphré. 

Les  personnes  sujettes  à  des  crampes 
fréquentes  s'abstiendront  de  boissons 
excitantes  (café,  thé,  liqueurs)  et  pren- 
dront des  bains  ticdes  le  plus  souvent 
possible. 

Cransac  (Aveyron).  —  Ville  de 
3  800  habitants  ;  eau  froide,  sulfatée  cal- 
cique  et  magnésienne,  emplo3ée  en 
boisson,  ))aius,  douches  contre  la  dys- 

t>epsic  et  la  gastralgie  chronique,  l'em- 
larras  gastrique,  la  constipation  habi- 
tuelle, les  rliumatismcs,  la  paralysie,  les 
névralgies,  etc. 

Ces  cau.x.  sont  très  fréquentées.  Plu- 
sieurs hôtels,  nombreuses  maisons  meu- 
blées, dans  des  conditions  assez  peu 
onéreuses.  Climat  variable,  avec  de 
notables  écarts  dans  la  température; 
quelques  excursions. 

Cransac  est  desservi  par  le  chemin 
de  fer.  V03'.  eadx  minkrales. 

créancier.  —  Tout  créancier  au- 
quel le  débitt'ur  ne  paye  pas  ses  dettes 
peut  faire  saisir  et  vendre  les  immeubles 
et  les  meubles  du  débiteur,  après  avoir 
rempli  les  formalités  prescrites  par  la 
loi.  Il  peut  aussi  exercer  tous  les  droits 
et  actions  appartenant  à  son  débiteur, 
c'est-à-dire  poursuivre  la  réalisation  de 
toutes  les  onligations  susceptibles  de 
faire  rentrer  des  biens  ou  de  1  argent  en 
possession  do  ce  débiteur.  Le  créancier 
peut  encore  demander  l'annulation  à 
son  profit  des  actes  que  le  débiteur  a 
faits  en   fraude  de   ses  droits. 

Mais  tous  les  créanciers  ne  sont  pas 
également  favorisés  pour  le  payement 
de  ce  qui  leur  est  du.  Les  cnhinciers 
chirof/raphaircs  sont  ceux  qui  n'ont  pas 
d'autres  litres  de  leur  créance,  d'autres 
garanties  qu'une  reconnaissance  écrite 
de  la  dette,  à  quelque  chiffre  qu'elle  s'é- 
lève. En  cas  do  saisie  ot  de  vente  des 


biens  du  débiteur,  ils  sont  pajés  après  les 
créanciers  dont  nous  allons  parler,  et 
en  cas  d'insuftisance  de  l'actif,  ils 
peuvent  ne  recevoir  qu'une  partie  de 
ce  qui  leur  est  dû.  Les  créanciers  hypo- 
thécaire.t,  au  contraire,  ont  sur  les  im- 
meubles un  droit  positif,  inséparable  de 
l'immeuble,  et  dont  ils  ne  cessent  pas 
de  jouir,  même  en  cas  de  vente  de  l'im- 
mciil)le  à  un  tiers;  dans  ce  cas  de  vente, 
le  prix  de  l'immeuble  doit  être  versé 
entre  leurs  mains,  jusqu'à  concurrence 
de  la  somme  qui  leur  est  due.  Enfin  les 
créanciers  firivilégiés  sont  payés  même 
avant    les    créanciers    hypothécaires. 

Voy.  PRIVILÈGES. 

crèche.  —  Les  crèches  sont  des 
établissements  de  bienfaisance  qui  re- 
çoivent, pendant  le  jour,  les  enfants 
jeunes  de  moins  de  i  ans,  dont  les 
mères  sont  obligées  d'aller  travailler 
hors  de  chez  elles. 

Pendant  l'absence  de  la  mère,  l'enfant 
reçoit  du  lait  s'il  a  moins  de  G  mois,  et 
de  petites  soupes,  avec  du  lait,  au- 
dessus  de  G  mois.  Il  est  en  outre  net- 
toyé chaque  fois  qu'il  est  nécessaire. 
Chaque  enfant  dort  dans  un  berceau 
particulier. 

La  rétribution  à  payer  par  la  mère, 
pour  les  soins  et  la  nourriture,  est  de 
20  centimes  par  jour  pour  un  enfant;  de 
•30  centimes  pour  deux  en^'ants.  à  Paris. 
En  province,  elle  est  généralement 
moins  élevée. 

On  ne  reçoit  dans  les  crèches  que  les 
enfants  qui  ont  été  vaccinés  et  qui  ne 
sont  atteints  d'aucune  maladie  conta- 
gieuse. 

Crédit  foncier  de  France.  — 

Voy.  BANyCKS. 

crème  de  pêche.  —  Voy.  li- 
queurs UE  MÉNAGE. 

crème  de  vanille.  —  Voy.  li- 
queurs DE  MÉNAGE. 

crèmes.  —  En  cuisine,  on  nomme 
crèmes  des  plats  sucrés  dont  le  lait  ou 
la  crème  de  lait  est  l'élément  principal. 
En  voici  quelques  recettes. 

Crème  fouettée.  A  un  demi-litre  de 
bonne  crème  de  lait  crue,  bien  épaisse 
et  bien  fraîche,  ajoutez  6  cuillerées  à 
bouche  de  sucre  blanc  en  poudre  et 
i  cuillerées  à  café  de  jus  de  citron  (on 
d'eau  de  fleurs  d'oranger,  ou  de  maras- 
quin, ou  un  peu  de  vanille);  puis  battez 
vivement  jusqu'à  ce  que  la  crème 
mousse.  Quand  la  crème  est  dressée  sur 
un  plat,  on  peut  piquer  à  la  surface  des 
lilets  minces  de  citron  confit. 

.Si  la  crème  ne  mousse  pas  assez,  on 
I)eut  y  ajouter  1  ou  2  blancs  d'œufs, 
ou  une  petite  cuillerée  à  café  de  gomme 
adragante  en  poudre. 

Crème  à  la  vanille.  Dans  uu  litre  de 
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lait  mettez  une  demi-gousse  de  vanille, 
puis  faites  bouillir  et  ajoutez  400  gram- 
mes de  sucre.  D'autre  part,  écrasez  8 
jaunes  d'œufs  et  un  blanc  dans  une  cas- 
serole et  délayez-les  avec  le  lait,  puis 
passez  dans  une  passoire  fine.  Remettez 
sur  le  feu  et  tournez  doucement,  sans 
laisser  bouillir,  jusqu'à  ce  que  la  crème 
soit  épaissie.  Servez  froid. 

Si  vous  voulez  une  crème  prise,  ver- 
sez-la dans  de  petits  pots  ou  dans  un 
plat  creu.x  quand  elle  sort  de  la  pas- 
soire ;  puis  chauffez  modérément  dans 
le  four  du  fourneau  économique. 

Crème  au  chocolat.  Faites  un  bon 
chocolat  au  lait,  bien  cuit,  avec  200 
grammes  de  sucre  et  un  litre  de  lait; 
avec  ce  chocolat  à  moitié  refroidi  dé- 
layez 8  jaunes  d'œufs,  et  continuez 
comme  ci-dessus. 

crénioniètre.  —  Voy.  lait. 

crêpes  (cuisine).  —  Délayez  un 
litre  de  farine  avec  une  quantité  d'eau 
suflisante  pour  faire  une  bouillie  claire  ; 
l'eau  doit  être  ajoutée  peu  à  peu  de 
façon  qu'il  n'y  ait  aucuns  grumeaux.  On 
ba't  ensuite  6  œufs  comme  s'il  s'agissait 
de  faire  une  omelette,  et  on  verse  dans 
la  bouillie,  en  remuant  :  on  sale,  on 
ajoute  3  cuillerées  d'eau-de-vie  et  on 
abandonne  pendant  3  ou  4  heures. 

Pour  faire  les  crêpes,  on  met  la  poêle 
sur  un  feu  clair  de  petit  bois  sec  ,  on 
frictionne  le  fond  de  la  poêle  avec  un 
tampon  trempé  dans  la  graisse  de  porc 
et  on  verse  une  cuillerée  de  pâte,  en 
remuant  de  façon  à  étendre  en  une 
couche  mince.  La  crêpe,  bien  cuite  d'un 
côté,  est  retournée  pour  cuire  sur 
l'autre,  puis  mise  dans  un  plat,  sur  lequel 
on  empile  toutes  les  crêpes  ainsi  faites. 

On  sert  aussi  chaud  que  possible,  et 
on  mange  avec  un  peu  de  sucre  en 
poudre  (ou  un  peu  de  miel  étendu  sur 
chaque  crêpe  au  moment  delà  manger;. 

Ce  mets,  excellent,  est  très  long  à 
préparer,  les  crêpes  devant  être  cuites 
une  à  une. 

cresson.  —  Voy.  plantes  médici- 
nales. 

Creuznach  (Prusse).  —  'Mlle  de 
15  000  habitants  ;  eaux  minérales  froides 
et  thermales  (température  12°,  ^4°,  30°) 
ferrugineuses,  chlorurées  sodiques.  Ces 
eaux  attirent  un  grand  nombre  de  bai- 
gneurs; elles  sont  employées  en  bois- 
sou,  bains,  douches,  contre  les  diverses 
manifestations  de  la  scrofule. 

Le  climat  est  doux,  le  séjour  relative- 
ment peu  onéreux  dans  les  hôtels  de 
second  ordre  et  les  maisons  meublées, 
les  promenades  aux  environs  fort  agréa- 
bles. Voy.  EACX  MINÉRALES. 

crevasse.  —  Voy.  gerçures. 


Les    gui- 
chets. 


Q 


La  balle  et 
la  batte. 


critket.  —  Le  cricket  est  le  jeu 
natioaal  anglais  par  excellence;  il  se 
joue  mainte- 
nant quelque  ^~'tf^ 
peu  en  Fran- 
ce. C'est  un 
exercice  très 
violent ,  en 
même  temps 
qu'un  jeu  com- 
pliqué ;  on  n'y 
peut  exceller 
qu'après  un 
long  usage.  Pour  le  pratiquer  avec  suc- 
cès il  faut  avoir  des  épaules  solides,  des 
bras  robustes  et  des  jambes  agiles,  pos- 
séder en  même  temps  de  la  patience  et 
du  jugement. 

Le  jeu  consiste  :  pour  les  joueurs  d'un 
camp,  à  attaquer;  pour  ceux  de  l'autre 
camp,  à  défendre,  deux  yiiichets  plantés 
en  terre  et  ayant 
chacun  la  forme 
figurée  ci-contre. 
L'attaque  se  fait  à 
l'aide  d'une  balle 
du  poids  de  20  à 
25  grammes,  lan- 
cée par  la  main, 
avec  une  force  suf- 
fisante pour  abat- 
tre le  guichet.  La 
défense  a  lieu  à 
l'aide  d'une  pa- 
lette de  bois  appe- 
lée batte. 

Les  règles  de  ce 
jeu,  encore  peu 
pratiqué  en  Fran- 
ce, sont  trop  compliquées  pour  être 
indiquées  ici.  Les  amateurs  trouveront 
tous  les  renseignements  nécessaires 
dans  l'ouvrage  de  M.  Saint-Clair.  Voy. 

JEUX  SCOLAIRES. 

crime.  —  D'après  le  code  pénal,  on 
nomme  crime  toute  infraction  très  grave 
à  la  loi  pénale,  passible  de  peines  afflic- 
tives  el  infamantes,  et  qui  est  jugée  par 
la  cour  d'assises.  Comme  le  délit,  le 
crime  est  passible  de  peines  plus  ou 
moins  graves  selon  sa  nature,  les  cir- 
constances qui  l'ont  accompagné.  Le 
crime  est  inséparable  de  l'intention  de 
nuire  ;  la  mort  même,  si  elle  est  don- 
née par  légèreté  ou  imprudence,  sans 
intention  de  nuire,  ne  constitue  pas  le 
crime. 

Les  peines  applicables  en  matière 
criminelle  sont  les  suivantes  :  la  mort, 
les  travaux  forcés  à  perpétuité,  la  dépor- 
tation, les  "travaux  forcés  à  temps,  la 
détention,  la  réclusion,  le  bannissement, 
la  dégradation  civique. 

Comme  le  délit  (voy.  ce  mot),  le  crime 
peut  donner  lieu  à  une  action  civile, 
pour  réparation  du  dommage  causé  à 


Le  défenseur  des 
guichets. 
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autrui  (voj'.  action  pcBLiQnE,  action 

CIVILE,  PÉNALlTKj. 

La  distinction  entre  le  crime  et  le 
délit  n'est  pas  toujours  facile.  Un  cer- 
tain nombre  de  crimes  seront  indiqués 
à  leur  ordre  alphabétique,  avec  les 
pénalités  correspondantes. 

cris  séditieux.  —  Les  cris  sédi- 
tieux proférés  en  public  constituent  un 
délit  passible  d'un  emprisonnement  de 


Souvent  il  maigrit,  éprouve  des  dou- 
leurs dans  les  articulations,  des  diges- 
tions difticiles,  des  saignements  de  nez; 
des  fatigues  sans  cause,  une  grande 
faiblesse  l'éloignenl  tout  autant  du  jeu 
que  du  travail. 

Il  importe  de  lutter  contre  cet  état 
qui,  sans  être  absolument  maladif,  est 
favorable  à  l'éclosion  de  plusieurs  mala- 
dies. Une  bonne  alimentation,  des 
douches   froides,  des    promenades    au 


6  jours  à  un  mois,  et  d'une  amende  de 
10  à  500  francs. 

Croîs'c  (le)  {Loire-lnpriewe).  — 
Port  de  2oOÛ  habitants,  à  l'extrémité 
d'une  presqu'île  rocheuse,  très  pitto- 
resque. La  plage  est  belle  et  extrAme- 
ment  fréquentée.  Le  pays,  cependant, 
est  très  découvert  et  n'oii're  qu  un  petit 
nombre  de  promenades  agréanles. 

Hôtels,  nombreuses  maisons  meu- 
blées, à  des  prix  généralement  un  peu 
élevés. 

Le  Croisic  est  desservi  par  le  chemin 
de  fer.  Voy.  bains  de  mer. 

croissance.  —  Un  enfant  dont  la 
croissance  est  trop  rapide  est  plus 
exposé  qu'aucun  autre  aux  maladies 
épidémiques  ou  contagieuses,  aux 
déformations  du  corps,  à  l'anémie,  etc. 


grand  air,  l'exercice  physique ,  sous 
toutes  ses  formes  (gymnastique, 
escrime,  course,  canot,  ..),  sauf  la  bicy- 
clette, constituent  d'excellentes  précau- 
tions hygiéniques. 

Quant  aux  remèdes,  ils  ne  peuvent 
êtr.e  ordonnés  que  par  le  médecin. 

croquet.  —  Le  croquet  est  un  jeu 
d'été,  qui  convient  bien  aux  jeunes 
filles.  Il  exige  une  certaine  habileté, 
mais  presque  aucune  dépense  de  force. 
Ce  n'est  en  aucune  façon  un  jeu  gymnas- 
tique. 

Les  accessoires  nécessaires  sont  assez 
nombreux  :  des  boules  de  bois  plus 
grosses  que  le- poing,  des  maillets  à  long 
manche,  des  arceaux  en  fer  pouvant 
être  plantés  sur  le  sol,  des  piquets  do 
bois   et    des   pinces  do    fer-blanc,   ou 

13. 
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marques.  Chaque  joueur  a  sa  boule,  son  1  jou«Dt  alternativement,  ceux  d'un  camp 
maillet  et  ses  marques,  de  la  même  se  prêtant  mutuellement  assistance  et 
couleur,  cette    couleur   différant    d'un  |  coiM)attant  ceux  du  camp  adverse.  Le 
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joaeur  à  l'autre.  Le  terrain  doit  être 
uni,  long  et  large  de  quelques  mètres. 

Le  principe  du 
jeu  est  le  suivant  : 
les  deux  piquets 
étant  places  en  ter- 
re, à  quelques  mè- 
tres l'un  de  l'autre, 
et  les  arceaux  dis- 
posés entre  eux,  il 
s'agit,  pour  chaque 
joueur,  de  pousser 
sa  boule  à  1  aide  du 
maillet,  de  façon  à 
la  conduire  pro- 
gressivement du 
piquet  de  départ 
au  piquet  d'arri- 
vée, en  passant 
sous  tous  les  ar- 
ceaux dans  un  or- 
dre déterminé.  Les 
marques  que  l'on 
pose  sur  les  ar- 
ceaux servent  à  in- 
diquer à  quel  ar- 
ceau en  est  chaque 
joueur  ifiti-). 

Le  jeu  le  plus  intéressant  se  fait  à  1 
ou  6  joueurs,  divisés  en  deux  camps. 


camp  victorieux  est  celui  dont  tous  les 
joueurs  sont  arrivés  les  premiers  au  but. 

•N 


Les   maillets    et    les 
bootfs  du  croquet. 


(h. 


f?i. 


(^ 


Disposition  d'un  jeu  de  croquet  à  6  arcs. 

L'ordre  de  jouer  est  déterminé  par 
des  bandes  peintes  sur  les  piquets,  de 
même  couleur  que  les  maillets  et  les 
boules. 
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Avec  la  disposition  figurée,  chamic 
joueurdoit  partir  du  piquet  de  départ  >I, 
"traverser  les  arceaux  1,2,3,4,5,6,7,8,  9, 
toucher  le  piquet  tournant  N,  et  revenir 
en  M  en  traversant  les  arceaux  'd.  8,  7, 
10.  Il,   12,  3,  2,   1   dans  l'ordre  indiqué. 

La  partie  commence.  Le  premier 
joueur  place  sa  boule  près  du  piquet  M, 

Piouel  tournant 

A^ 
^. 
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Disposition  d'un  jeu  de  croquet  à  12  arcs. 

à  une  distance  ne  dépassant  pas  la  lon- 
gueur du  maillet  :  puis,  la  frappant  avec 
son  maillet,  il  tâche  de  traverser  un. 
deux  ou  trois  arceaux.  S'il  échoue,  sa 
boule  reste  à  l'endroit  où  elle  s'est  arrê- 
tée, et  c'est  le  tour  du  joueur  suivant. 
S'il  réussit  à  franchir  au  moins  le  pre- 
mier arceau,  il  joue  une  seconde  fois,  et 
ainsi  de  suite,  tant  qu'il  réussit  à  conduire 
sa  boule  à  travers  l'arceau  suivant. 

Non  seulement  chaque  joueur  peut, 
quand  son  tour  arrive,  chercher  à  l'ran- 
cnir  l'arceau  où  il  est  resté,  mais  il  a 
aussi  le  droit  d'employer  son  coup  à 
lancer  sa  boule  sur  celle  d'un  adversaire 
ou  d'un  partenaire.  S'il  l'atteint,  il  a 
droit  à  un  autre  coup,  comme  s'il  avait 
franchi  un  arceau  ;  et  ainsi  de  suite.  Il  a 
le  droit,  en  outre,  avant  de  continuer  à 
jouer,  de  croqueter  la  boule  qu'il  vient 
do  toucher.  Pour  cela,  il  place  sa  boule 
immédiatement  en  contact  avec  la 
boule    qu'il    vient    de    toucher;    puis, 


mettant  le  pied  sur  la  sienne,  il  la  frappe 
d'un  coup  sec  avec  le  maillet  ;  sa  boule, 
ainsi  frappée,  ne  s'en  va  pas.  puisqu'elle 
est  tenue  par  le  pied,  mais  elle  trans- 
met le  choc  à  l'autre,  qui  est  envoyée 
au  loin.  Un  bon  joueur  peut,  en  croque- 
tant  la  boule  de  ses  partenaires,  les 
aider  beaucoup  dans  leur  jeu,  en  les 
ra|)prochant  des  arceaux  qu'ils  doivent 
traverser;  au  contraire,  en  croquetant 
les  boules  de  ses  adversaires,  il  peut 
les  envoyer  loin  du  jeu,  et  les  mettre 
ainsi  fort  en  retard. 

Voici  maintenant  quelques  observa- 
tions, ou  règles  supplémentaires. 

L'Une  boiile  n'est  considérée  comme 
avant  franchi  un  arceau  que  si  le  man- 
che du  maillet,  placé  horizontalement 
derrière  l'arceau  et  au  contact  avec 
lui,  ne  déplace  pas  la  boule. 

2.  Vn  joueur  qui  a  franchi  tous  les 
arceaux  et  touché  le  piquet  d'arrivée 
(oui  est  le  même  que  le  piquet  de  départ) 
se  retire  de  la  partie. 

3.  L'n  joueur  peut,  à  un  moment 
quelconque  de  la  partie,  consacrer  ses 
efforts  à  com- 
battre ses  ad- 
versaires ou 
favoriser    ses 

partenaires, 
comme  il  est 
dit  plus  haut. 
11  n'est  jamais 
obligé  de  fran- 
chir les  ar- 
ceaux avant  le 

moment      qui  C^  "pr      "T  \_    O 

lui     convient.  "U-"-  l-vL^^-^»^' 

En      particu- 
lier, le  joueur 

qui  a  tranchi  Croqueler. 

tous  les  ar- 
ceaux peut,  aussi  longtemps  qu'il  le  veut, 
s'abstenir  de  toucher  le  piquet  d'arrivée 
et  continuer  à  jouer,  pour  aider  ceux  de 
ses  partenaires  qui  sont  en  retard. 
Mais  si  un  adver- 
saire, en  croque- 
tant,  lui  fait  tou- 
cher le  piquet,  il 
sort  de  la   partie. 

4.  Les  boules  ne 
doivent  jamais 
être  poussées,  mais 
frappées  de  façon 
qu'on  entende  le 
coup. 

5.  Quand  on  a 
tracé  des  limites 
atilour  du  jt'u.  tou- 
te boule  envoyée 
hors  des  limites  est 
ramenée  dans  les 
limites,  à  une  distance  égale  à  la  demi- 
longueur  du  maillet,  et  dans  la  direction 
qu'elle  a  suivie  pour  sortir. 


Jouer. 
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6.  Quand  un  joueur  joue  avant  son 
tour,  le  coup  est  nul  ;  Tadversaire  a  le 
droit,  à  son  choix,  de  laisser  les  boules 
dans  les  nouvelles  positions  ou  de  les 
replacer  dans  les  positions  primitives. 

7.  Lorsqu'on  fait,  en  carambolant  ou 


h 


avo»  mt  moins  60  mètres  de  long  sur 
30  litres  de  large,  mais  qui,  quand  les 
joueurs  sont  exercés,  peut  atteindre 
300  mètres  de  long  et  200  mètres  do 
large  ;  il  n'est  même  pas  nécessaire  d'en 
fixer  les   limites,    mais  seulement   de 


La  crosse  :  aspect  général  de  la  partie. 


en  croquetant,  franchir  à  la  boule  d'un 
autre  joueur  l'arceau  qu'elle  avait  à 
franchir,  le  coup  .  I 

est  acquis  en  fa-        H  i 

veur      de     cette 
boule. 

croquettes 

'cuisine).  —  Voy. 

PO.MMES  DETERRE. 

crosse. —  Le 

jeu  de  la  crosse 
est  un  jeu  de 
poursuite  en  plein 
air.  très  simple, 
peu  coûteux  et 
fort  attrayant.  Il 
ne  présente  au- 
cun caractère 
dangereux.  Exi- 
geant beaucoup 
d'activité,  de  sou- 
plesse et  d'agili- 
té, il  développe  les  facultés  physiques 
et  fait  un  appel  constant  au  jugement, 
au  sang-froid,  à  l'esprit  d'à-propos  des 
joueurs. 

L'objet  du  jeu  est  de  lancer  une  balle 
de  caoutchouc  entre  deux  poteaux  de 
l-.SO  de  haut,  placés  à  i-'.SO  l'un  de 
l'autre,  l'espace  compris  entre  ces  po- 
teaux formant  le  but.  La  balle  est  lancée 
à  l'aide  d'une  crosse,  dont  est  armé 
chaque  joueur  (fig.).  Celte  crosse  est 
longue  "de  [".îO  à  1",50;  elle  sert  à 
rattraper  la  balle  à  terre,  à  l'arrêter  à 
la  volée,  à  remporter  en  courant,  à  la 
lancer  vers  le  but  adverse.  La  balle  ne 
doit  jamais  être  touchée  du  pied  ni  de 
la  main. 

Le  ttrrain  est  une  esplanade  quel- 
conque, de  préférence  gazonnée,  qui  doit 


tracer,  autour  de  chaque  but.  un  cercle 
de  but. 

Le  nombre  des  joueurs  est  de  16  à  21, 
divisés  en  deux  camps,  chacun  sous  le 


Joueur  gardant  le  bat. 


La   balle    ne  doit  être  ramassée  qu'avec  la 
crosse. 

commandement  d'un  capitaine.  11  s'agit, 
pour  chacun  des  deux  camps,  de  faire 
passer  la  balle,  en  la  lançant  à  l'aide  de 
la  crosse,  entre  les  guidons  du  but 
adverse.  La  crosse  doit  toujours  être 
maniée  avec  adresse  et  courtoisie,  en 
la  tenant  au  ras  du  sol.  afin  de  profiter 
des  occasions  qui  se  présentent  pour 
saisir  la  balle.  Tout  joueur  qui  en  frappe 
un  autre  de  sa  crosse,  même  par  mé- 
garde.  reçoit  un  premier  avertissement  ; 
en  cas  de  récidive,  il  est  mis  hors  du 
jeu.  Mais  il  est  permis  de  frapper  de  sa 
crosse  celle  d'un  adversaire  qui  emporte 
la  balle  dans  le  filet  de  la  sienne. 

On  ouvre  la  partie  en  plaçant  la  balle 
au  milieu  de  l'aire  de  jeu. 

Les  capitaines  prennent  position  des 
deux  cotés  de  la  balle,    chacun  entre 
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elle  et  son  camp;  ils  alignent  leurs 
crosses  parallèlement ,  de  manière 
qu'elles  soient  couchées  à  terre  sur  le 
côté  du  bois;  puis,  au  signal  d'un  ar- 
bitre,   ils    les    relèvent    vivement    et 


la  lancer  quand  il  se  trouvera  à  portée, 
tous  ses  adversaires  ont  le  droit  et 
même  le  devoir  de  courir  après  lui  ou 
de  lui  barrer  le  passage,  ù  condition  de 
ne  toucher  que  sa  crosse  de  la  leur. 


Les  cliquetis  de  crosses  doivent  toujours  être  courtoi 


cherchent  à  s'emparer  de  la  balle  pour 
l'envoyer  dans  le  camp  opposé. 
Dès'  qu'elle  a  été  touchée,  tous  les 


Une   partie    se  gagne   en  marquant 
trois  points  sur  cinq. 
crosse  au  but.  —  Ce  jeu  est  très 


Quand  un  adversaire  emporte  la  balle  dans  le  filet  de  la  crosse,  en  courant  vers  le  but. 


joueurs  peuvent  prendre  part  à  la  lutte 
et  crosser,  arrêter  ou  emporter  la  balle. 
Mais  ils  doivent,  dans  l'intérêt  de  leur 
camp,  s'attacher  à  rester  autant  que 
possible  au  poste  où  les  a  placés  leur 
capitaine.  Cette  règle  devient  un  devoir 
absolu  pour  le  joueur  préposé  de  chaque 
côté  à  la  garde  du  but.  Ce  gardien, 
placé  dans  le  cercle  de  but,  n'a  pas  jilus 
que  les  autres  le  droit  de  saisir  la  balle 
pour  la  lancer  ;  mais  il  peut  l'arrêter 
soit  de  la  main,  soit  autrement,  pour 
l'empêcher  de  passer  le  but. 

Quand  deux  joueurs  se  disputent  la 
balle  à  terre  avec  leurs  crosses,  la  cour- 
toisie exige  que  les  autres  évitent 
d'intervenir  dans  ce  duel.  Mais  quand 
un  joueur  a  réussi  à  prendre  une  balle 
dans  le  filet  de  sa  crosse  et  l'emporte 
en  courant  vers  le  but  adverse,  atin  de 


simple,  très  propre  à  développer  l'a- 
dresse avec  la  justesse  du  coup  d'œil. 
Le  matériel  se  compose  d'une  planche 
haute  de  l^.bO,  large  de  0°',20,  d'une 
crosse  et  d'une  série  de  six  balles  faites 
de  bois  dur,  ou  plutôt  d'un  nœud  de 
sauvageon. 

La  crosse  est  formée  d'une  trique 
garnie  à  son  extrémité  inférieure  d'un 
porte-balle  en  acier. 

La  planche  est  dressée  contre  un 
mur  ou  contre  tout  autre  obstacle.  Les 
joueurs  se  placent  à  une  distance 
de  6,  8,  10  mètres,  selon  les  conventions, 
face  à  la  planche.  Le  premier  joueur, 
armé  de  la  crosse,  lance  la  série  de  six 
balles,  le  deuxième  fait  do  même,  et 
ainsi  jusqu'au  dernier.  Celui  qui  mot  lo 
plus  de  balles  dans  la  plaucho  a  gagué 
la  partie. 
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On  peut  sectionner  les  joueurs  en 
plusieurs  groupes. 

crosse  au  pot.  —    Voy.  goubet. 

Crotoy  (le)  (Somme).  —  Petite 
ville  à  l'embouchure  de  la  Soninio; 
plage  de  bains  de  mer  modeste  et  tran- 
quille, où  l'on  trouve  à  s'installer  à  boa 
marché;  assez  fréquentée. 

Le  Crotoy  est  desservi  par  le  chemin 
de  fer.  V03'.  bains  de  mer. 

cube.  —  Le  volume  d'n.i  enhe  s'ob- 
tient en  élevant  au 


cube  la  longueur 
de  son  côté.  — 
Exemple  :  un  culx- 
a  25  centimètres  de 
côté,  quel  est  son 
volume  ■?  —  liépon- 
se;2o*=  la  62o  cen- 
timètres cubes,  ou  uuDe. 
15  décimètres  cubes  625  centimètres 
cubes. 

cuir.  —  Voy.  nettoyage. 

euivre  (nettoyage  du).  —  On  peut 
nettoyer,  à  la  campagne,  les  ustensiles 
de  cuisine  en  cuivre  rouge  en  les  frot- 
tant vivement  avec  une  poignée  d'oseilli;, 
puis  en  lavant  à  grande  eau.  On  peut 
aussi  les  frotter  avec  un  linge  imbibé 
d'une  dissolution  de  100  grammes  d'aciile 
oxalique  dans  un  demi-litre  d'eau  (cette 
dissolution  est  corrosive  et  très  véné- 
neuse ;  on  doit  la  manier  avec  précau- 
tion et  ne  pas  la  laisser  à  la  portée  des 
enfants). 

Nous  conseillons  plutôt  la  composition 
suivante:  dans  un  demi-litre  d'eau  bouil- 
lante, faites  dissoudre  100  grammes 
de  cristau.x  de  soude,  puis  200  grammes 
de  savon  noir  mou;  dans  le  mélange 
refroidi  incorporez  du  tripoli,  en  re- 
muant avec  un  morceau  de  bois,  jusqu'à 
consistance  de  miel  épais.  Conservez 
dans  un  vase  de  grès  ou  de  faicnce.  On 
frotte  avec  un  chilfon.  Quand  les  usten- 
siles sont  propres,  mais  simplement 
ternis,  on  leur  donne  de  l'éclat  en  les 
frottant  à  sec  avec  une  serviette  maiji- 
que  préparée  de  la  manière  suivante. 
Dans  un  demi- litre  d'eau  bouillante, 
faites  fondre  100  grammes  de  savon 
blanc  de  Marseille  ;  laissez  refroidir  et 
ajoutez  oO  grammes  de  tripoli  fin.  Dans 
ce  mélange,  bien  agité,  trempez  des 
bandes  de  toile  de  coton  écrue.  longues 
de  5o  centimètres  et  larges  de  la  à  20 
centimètres,  et  laissez-les  sécher. 

Les  objets  de  cuivre  jaune  poli  (chan- 
deliers ,  bougeoirs ,  pendules ,  jardi- 
nières....) ne  peuvent  pas,  en  général, 
être  frottés  avec  les  compositions  pré- 
cédentes, qui  nécessitent  ensuite  un 
lavage  à  grande  eau.  On  emploie  alors 
avec  succès  le  brillant  Oetf/e,  qu'on 
trouve  dans  le  commerce,  mais  dont  la 


composition  nous  est  inconnue.  Les  ser- 
viettoE  magiques  sont  aussi  très  utiles 
pour  ces  objets. 

L'entretien  des  cuivres  dorés  ou  ver- 
nis est  bien  plus  délicat;  on  ne  doit 
employer  aucun  des  procédés  ci-dessus, 
ni  frotter  avec  aucune  poudre  dure.  Un 
lavage  à  l'eau  de  savon  chaude,  puis  à 
l'eau,  donne  de  bons  résultats;  on  sèche 
ensuite  en  frottant  avec  du  son,  que  l'on 
enlève  avec  une  brosse  douce. 

cultes.  —  Le  gouvernement  fran- 
çais reconnaît  non  seulement  la  liberté 
(le  conscience,  mais  aussi  la  liberté  du 
culte,  pourvu  que  les  pratiques  de  ce 
culte  ne  troublent  pas  l'ordre  public 
établi  par  la  loi. 

En  outre,  les  ministres  des  divers 
cultes  chrétiens  et  ceux  du  culte  Israé- 
lite reçoivent  un  traitement  de  l'Etat. 

Culte  catholique.  La  France  est  divi- 
sée en  84  diocèses,  placés  sous  l'admi- 
nistration spirituelle  à'évêques  ou  à'ar- 
chevéoiies  nommés  par  le  président  de  la 
RépuBlique,  et  recevant  du  pape  l'insti- 
tution canonique.  Sous  l'autorité  des 
évêques  sont  les  cui-és,  qui  dirigent  les 
paroisses,  et  les  desservants,  qui  diri- 
gent les  succursales  de  ces  paroisses; 
les  uns  et  les  autres  sont  nommés  par 
les  évêques;  mais  les  curés,  qui  sont 
inamovibles  ,  doivent  être  en  outre 
agréés  par  le  gouvernement.  Toute 
paroisse  peut  avoir  des  biens,  des  re- 
venus ,  qui  sont  administrés  par  un 
conseil  de  fahriqtie,  dont  les  membres 
sont  nommés  partie  par  l'évéque,  partie 
par  le  préfet.  Voy.  aussi  prêtres. 

Autres  cultes  chrétiens.  Parmi  les 
cultes  chrétiens  non  catholiques,  deux 
sont  rétribués  par  l'Etat.  C'est  d'abord 
YE(/lise  réformée  ou  calviniste,  adminis- 
trée par  un  conseil  central,  composé  des 
deux  plus  anciens  pasteurs  de  Paris  et 
de  notables  protestants  nommés  par  le 
gouvernement  ;  le  conseil  central  est 
secondé  par  les  synodes,  ou  assemblées 
de  pasteurs,  qui  examinent  les  ques- 
tions relatives  à  la  célébration  du  culte, 
à  l'enseignement  de  la  doctrine  et  à  la 
conduite  des  affaires  ecclésiastiques. 
Les  ministres  du  culte  portent  le  nom 
de  pasteurs  ;  chaque  paroisse  est  admi- 
nistrée non  seulement  par  son  pasteur, 
mais  par  un  conseil  preshytéral  élu. 
Les  pasteurs  sont  nommés,  les  biens 
de  l'Église  administrés  par  les  consis- 
toires, qui  sont  les  conseils  presby- 
téraux  des  centres  les  plus  importants. 
La  seconde  Eglise  dont  les  ministres 
sont  rétribués  par  l'Etat  est  VEytise 
de  la  confi'ssion  d' Auysbourij  ou  luthé- 
rienne, qui  a  une  organisation  analogue. 
Chacune  de  ces  Eglises  a  une  faculté  de 
théologie  dont  les  professeurs  sont  payés 
par  l'Etat   (Paris   pour  l'Eglise   lulhé- 
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Tienne,  Montauban  pour  l'Eglise  calvi- 
niste). 

Culte  Israélite.  Les  ministres  du  culte 
Israélite,  ou  rabbins,  dirigent  le  culte 
des  synagogues;  toutes  les  synagogues 
dépendent  de  cing  consistoires  départe- 
mentaux, composes  chacun  de  quatre 
membres  laïques  et  d'un  grand  rabbin 
désignés  à  l'élection.  Les  consistoires 
départementau.x  dépendent  eux-mêmes 
du  con«!s<oiVece)ifi-(i/ composé  d'un  grand 
rabbin  et  de  8  membres  élus.  L'Etat 
entrelient  à  ses  frais  un  séminaire  Israé- 
lite pour  le  recrutemeut  des  rabbins. 

cultes  ^administration  des;.  —  L'ad- 
ministration centrale  des  cultes  dépen'l 
du  ministère  de  la  justice.  Elle  com- 
prend un  petit  nombre  d'employés  (I2U0 
il  20  000  francs).  Les  conditions  du  re- 
crutement sont  les  mêmes  que  pour 
l'administration  centrale  de  la  justice. 

curateur.  —  Voy.  émancipation, 

CONSEIL  JCDlCIAIRi:. 

curé.  —  Voy.  cultes  et  prêtres. 

Cusset  (Allier).— \ nie  de  6 oOO  ha- 
bitants, possédant  des  eaux  minérales 
froides,  bicarbonatées  sodiques.  ferru- 

fineuses.  Ces  eaux  sont  employées  en 
oisson,  bains  et  douches,  principale- 
ment contre  la  dyspepsie. 

Bel  établissenient  thermal,  plusieurs 
hôtels,  maisons  meublées.  Climat  peu 
pluvieux  en  été,  tempéré;  séjour  mono- 
tone. 

On  se  rend  à  Cusset  par  Vichy  (che- 
min de  fer),  et  de  là  en  voiture  publique 
(3  kilomètres).  Voy.  eacx  minérales. 

cygne.  —  Le  cygne  est  tm  animal 
domestique  d'importance  tout  à  fait  se- 
condaire. Par  sa  grande  taille,  ses  formes 
gracieuses,  il  orne  admirablement  les 

Êièces  d'eau  des  jardins  et  des  parcs, 
''ailleurs  il  se  nourrit  uniquement  de 
Slantes  aquatiques  et  d'insectes,  et  ne 
étruit  aucun  poisson. 


Le  cygne   sauvage   nous    vient    des 
contrées  les 


est  médiocre.  On  le  chasse  surtout  pour 
sa  peau ,  couverte  d'un  duvet  blanc 
fort  épais  :  cette  peau  est  très  recher- 
chée comme  fourrure. 

cylindre.  —  Le  volume  d'un  cy- 
linare  s'obtient  en  multipliant  la  surface 
de  sa  base  par  sa  hauteur  h.  .\insi,  si  la 
base  du  cylindre  est  un  cercle  dont  le 
rayon  soit  connu,  on  conimeuce  par  cal- 
culer la  surface  de  ce  cercle  (voy.  cer- 
cle), puis  on  multiplie  cette  surface  par 
la  hauteur  du  cylindre.  Si  le  cylindre 
est  droit,  la  hauteur  est  égale  à  la  lon- 
gueur du  côté  ;  mais  si  le  cylindre  est 
oblique,  la  hauteur  est  la  longueur  de 
la  perpendiculaire  abaissée  d'un  point 
quelconque  du 
plan  de  la  base 
supérieure  sur  le 
plan  de  la  base 
inférieure. 

Si  la  surface 
de  la  base  est 
exprimée  en  cen- 
timètres carrés, 
il  l'aut  exprimer 
la  hauteur  en 
centimètres,  elle 
volume  est  calculé  en  centimètres  cubes. 
Si  la  surface  de  la  base  est  exprimée  en 
mètres  carrés,  il  faut  exprimer  la  hau- 
teur en  mètres,  et  le  volume  est  calculé 
en  mètres  cubes. 


Cylindre  oblique. 


dame  de  charité.  —  On  nomme 
dames  de  charité  les  dames  qui,  sous 
les  auspices  du  bureau  de  bii'nfaisance 
de  leur  commune,  ou  d'une  œwre  chari- 
table quelconque,  vont  visiter  les  pau- 
vres, les  malades,  de  façon  à  renseigner. 
sur  leurs  besoins  et  leur  moralité,  le 
bureau  ou  l'œuvre  charitable.  Elles  dis- 
tribuent à  ces  pauvres  les  secours  en 
nature  ou  en  argent  qui  leur  sont  accor- 
dés. Elles  vont  enfin  faire  des  quêtes  à 
domicile  chez  les  personnes  charitables. 

dames  (jeu  de).  —  Ce  jeu  se  joue  à 
deux  avec  un  damier,  petite  tablette 


carrée,  divisée  en  100  cases  alternati- 
vement blanches  et  noires  ;  sur  ce  da- 
mier se  meuvent  iO  pions,  dont  20  blancs 
et  20  noirs. 

On  peut  jouer  diverses  parties  ;  nous 
indiquerons  seulement  les  règles  de  la 
partie  la  plus  commune. 

Les  joueurs  placent  le  damier  entre 
eux,  de  telle  manière  que  chacun  d'eux 
ait  une  case  blanche  sur  la  première 
ligne  à  sa  gauche.  Chacun  prend  ses 
jetons,  l'un  les  blancs,  l'autre  les  noirs, 
et  les  place  sur  les  cases  noires,  de 
façon  à  les  garnir  toutes,  sauf  deux 
rangs  de  cases  vides,  qui  séparent  les 
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deux  jeux,  et  sur  lesquelles  vont  se  jouer 
les  premiers  coups.  Les  deux  joueurs, 
pendant  toute  la  partie. manœuvrent  al- 
ternativement leurs  pions,  de  façon  à  en 
pousser  un  à  chaque  coup.  Le  pion  doit 


Comment  on  range  les  pions  pour  une 
partie  de  dames. 

être  pousse  en  biais,  de  façon  à  ne  ja- 
mais quitter  les  cases  noires;  mais  il 
va  toujours  en  avant,  sans  pouvoir 
jamais  reculer. 

Un  ijion  ne  peut  avancer  sur  la  case 
placée  près  de  lui  qu'autant  que  cette 
case  est  vide.  Mais  si  la  case  est  occu- 
pée par  un  pion  de  l'adversaire  et  que 
la  case. suivante  soit  vide,  le  pion  saute 
par-dessus  l'adversaire  pour  aller  se 
placer  sur  la  seconde  casé.;Et  le  pion 
de  l'adversaire  par-dessus  lequel  on  a 
sauté  est  pris  ;  on  l'enlève  et  on  le  met 
à  côté  du  damier.  Si  à  la  suite  du  pion 
qui  vient  d'être  pris  s'en  trouve  un 
autre  également  en  prise,   c'est-à-dire 


Partie  de  dames  engagée. 

non  gardé  par  derrière,  le  joueur,  sans 
attendre  le  coup  suivant,  prend  ce  se- 
cond pion  comme  il  a  pris  le  premier, 
et  de  même  un  troisième,  un  quatrième, 
si  l'occasion  s'en  présente.  Pour  pren- 
dre, on  peut  aller  à  volonté  en  avant  ou 
en  arrière. 

Le  jeu  consiste,  pour  chaque  joueur, 
à  garder  ses  pions  autant  que  possible, 
et  à  prendre  ceux  de  l'adversaire.  Le 
gagnant  est  celui  qui  prend  tous  les 
pions  de  son  adversaire,  ou  qui  arrive 
à  si  bien  entourer  ceux  qui  restent, 
qu'ils  soient  dans  l'irapossiDilité  de  se 
mouvoir. 


Quand,  par  suite  de  la  marche  en 
avfnt,  un  pion  arrive  à  se  caser  sur  la 
ligne  de  base  de  l'adversaire,  il  devient 
une  (lame;  on  le  double  en  le  recouvrant 
d'un  pion  de  même  couleur  pris  parmi 
ceux  qui  sont  hors  du  jeu.  La  dame  est 
redoutable:  au  lieu  de  ne  pouvoir  faire 
qu'un  pas  à  la  fois,  elle  peut  franchir 
toutes  les  diagonales  sur  lesquelles  elle 
se  trouve,  pourvu  que  ces  diagonales 
soient  vides  ou  qu'elles  contiennent 
des  pions  de  l'adversaire  en  prise.  Elle 
peut  en  outre  avancer  ou  reculer  à  son 
gré,  même  quand  elle  ne  prend  pas. 
Les  dames  peuvent  être  prises  par  l'ad- 
versaire comme  les  pions. 

Ces  règles  principales  comprises, 
voici  comment  se  conduit  le  jeu.  Les 
pions  étant  en  place,  celui  que  le  sort  a 
désigné  pour  jouer  le  premier  avance 
un  de  ses  pions;  l'adversaire  avance  un 
des  siens,  et  ainsi  de  suite  alternative- 
ment. L'habileté  consiste  à  faire  avancer 
autant  que  possible  ses  pions  en  masse, 
de  façon  à  ne  pas  laisser  entre  eux  de 
j  vides  qui  les  exposeraient  à  être  pris.  Le 
bon  joueur  profite  de  toutes  les  fautes  de 
son  adversaire;  il  sait  à  l'occasion  pré- 
parer de  loin  un'  grand  coup,  exposer 
ou  faire  prendre  1  ou  2  pions  pour  en 
prendre  ensuite  d'un  seul  coup  plusieurs 
à  son  adversaire,  et  aller  à  dame.  Ces 
calculs  du  jeu  ne  peuvent  s'acquérir 
que  par  une  lonque  pratique  et  Beau- 
coup de  réflexion.  - 

Outre  les  règles  précédentes,  qui  sont 
fondamentales,  il  tant  obéir  à  celles  qui 
suivent. 

i.  Pourfaire  une  dame  il  ne  suffit  pas 
de  conduire  un  pion  sur  la  base  de  son 
adversaire,  il  faut  encore  que  ce  pion 
s'arrête  sur  cette  base.  Un  pion  qui 
arrive  sur  la  base  en  prenant,  mais  qui  ! 
a  encore  à  côté  de  lui  un  pion  en  prise 
est  obligé  de  continuer  sa  route  sans 
s'arrêter  :  il  ne  fait  pas  dame. 

2.  Le  joueur  dont  le  tour  de  jouer  est  ' 
venu  est  forcé  de  jouer  le  pion  qu'il  ! 
touche  le  premier;  mais  il  peut,  s'il  l'a  j 
poussé  d'abord  d'un  côté,  revenir  surj 
sa  décision  et  le  pousser  de  l'autre,  j 
pourvu  qu'il  n'ait  pas  cessé  d'avoir  lei 
doigt  dessus. 

3.  Si  un  joueur  fait  un  coup  contre] 
les  règles,  par  exemple  s'il  va  en  ar-i 
rière.  ou  si,  se  trompant  de  couleur,  il] 
avance  un  pion  de  son  adversaire,  ouj 
si.  après  avoir  pris,  il  enlève  son  propre  ! 
pion  au  lieu  de  celui  de  son  adversaire,  ' 
ou  s'il  oublie  d'enlever  du  jeu  le  pion  i 
qu'il  vient  de  prendre,  ou  enfin  s'il  com-  f 
met  toute  autre  faute,  l'adversaire  peut, . 
selon  son  intérêt,  soit  faire  rectifier  la  , 
faute,  soit  la  laisser  subsister  comme  si  ■ 
le  coup  avait  été  bon. 

4.  Celui  qui  a  un  ou  plusieurs  pions.! 
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de  l'adversaire  à  [irendre  est  forcé  de 
prendre.  S'il  ne  le  lait  pas.  l'adversaire 
peut  l'y  forcer,  ou,  à  son  gré.  enlever 
du  jeu'le  pion  qui  aurait  dû  prendre  : 
c'est  ce  qui  s'appelle  souffler  le  pion. 
Le  joueur  qui  vient  de  souffler  un  pion 
joue  cepenaant  son  coup,  selon  l'adage  : 
Souffler  n'est  pas  jouer. 

5.  Celui  qui  peut  prendre  de  plusieurs 
côtés  est  or)ligé  de  prendre  du  côté  où 
il  y  a  le  plus  de  dames  ou  de  pions  ;"» 
prendre.  S'il  ne  le  fait  pas.  il  peut  y 
être  contraint,  ou  bien  être  souraé,  au 
gré  de  l'adversaire. 

6.  Celui  qui  refuse  de  continuer  la 
partie,  parce  qu'il  ne  se  sent  plus  en 
force,  est  considéré  comme  l'ayant 
perdue. 

7.  La  partie  est  nulle  et  ne  doit  pas 
être  continuée  quand  un  des  joueurs 
reste  avec  une  dame  et  un  pion,  l'autre 
seulement  avec  une  dame. 

danse.  —  Considérée  en  elle-même, 
la  danse  est  un  exercice  parfaitement 
hygiénique.  Tenant  à  la  fois  de  la 
marche,  de  la  course,  du  saut,  elle 
accélère  la  respiration,  la  circula- 
tion, et  exerce  surtout  les  muscles  des 
jamb<*s. 

Mais  les  circonstances  dans  lesauellcs 
elle  est  actuellement  pratiquée  la  font 
condamner  d'une  façon  altsolue  par 
l'hygiéniste.  Le  danseur,  et  plus  encore 
la  danseuse,  se  livrent  en  etfet  à  leur 
exercice  favori  pendant  les  heures  qui 
■  devraient  être  consacrées  au  sommeil, 
en  un  lieu  absolument  clos  dont  l'atmo- 
sphère est  prodigieusement  échauli'éc  et 
viciée  par  la  présence  d'un  fort  grand 
nombre  de  personnes  et  la  combustion 
de  mille  foyers  lumineu.v.  Le  costume, 
disposé  de"  façon  à  s'opposer  aux  mou- 
vements respiratoires,  n'est  pas  moins  à 
condamner. 

Enfin,  il  n'est  pas  besoin  d'insister  sur 
les  dangers  que  présente  le  bal  au  point 
de  vue  des  maladies  des  voies  respira- 
toires, conséquences  naturelles  du  pas- 
sage brusque  d'une  atmosphère  sur- 
chauffée à  l'atmosphère  glacée  du 
dehors. 

La  danse,  au  contraire,  ne  présente- 
rait que  de  bons  côtés,  surtout  pour  les 
jeunes  gens  et  les  jeunes  filles,  si  elle 
était  pratiauée  en  plein  air.  et  dans  un 
costume  plus  judicieusement  choisi. 

On  ne  peut  pas  plus  enseigner  l'art 
de  la  danse  en  quelques  mots  qu'on  ne 
saurait  enseigner  l'escrime  ou  l'équita- 
lion.  Nous  ne  dirons  donc  pas  ici  en 
quoi  consistent  les  positions,  les  exer- 
cices et  les  pax  de  la  danse.  Quelques 
leçons  données  par  un  maître  sont  in- 
dispensables à  cet  égard.  Nous  nous 
contenterons  d'indiquer  en  quoi  consis- 
tent les  danses  les    plus    importantes 


I  aujourd'hui   en   usage.    Voy.   boulan- 

I    GERE.  COTILLO.N.   MAZURKA,  T'OLKA.  yCA- 
.    DRILLE,    VALSE,    SCHOTTISCU. 

daube.  —  Voy.  sacces,   poulets, 

CANARD. 

Dax  (Landes).  —  \i\\e  de  10000  ha- 
bitants, possédant  des  eaux  thermales 
(température de  47  à  60»).  sulfatées  cal- 
ciques  et  magnésiennes,  chlorurées. 
On  les  emploie  en  boisson,  en  bains  et 
douches  contre  le  rhumatisme  chro- 
nique, les  névralgies  et  les  suites  de 
traumatismes  graves. 

Plusieurs  établissements  de  bains, 
plusieurs  hôtels,  maisons  meublées  ; 
prix  modérés.  Les  malades  peuvent 
prendre  dos  bains  en  toute  saison, 
même  en  hiver;  au  fort  de  l'été  le  cli- 
mat est  très  chaud.  Séjour  monotone, 
peu  de  promenades  et  d'excursions. 

Dax  est  desservi  par  le  chemin  de 
fer.  Voy.  eacx  minérales. 

Deauville  (Cah-ados).  —  Petite 
ville  voisine  de  Trouville.  dont  elle  est 
séparée  par  la  Touques.  La  plage  do 
Deauville  jouit  d'une  vogue  analogue 
à  celle  de  Trouville.  quoiqu'elle  soit 
moins  belle.  Elle  est.  comme  la  pre- 
mière, le  rendez-vous  de  toutes  les 
élégances  parisiennes.  On  y  vient  beau- 
coup plus  pour  y  chercher  le  plaisir  et 
la  distraction  que  le  repos  et  la  tran- 
quillité. 

Ce  n'est  pas  une  plage  destinée  aux 
petites  bourses. 

On  arrive  à  Deauville  par  le  chemin 
de  fer  (station  de  Trouville-Dcauviile). 

Voy.  BAINS  DE  MER. 

débit  de  boissons.  —  Toute  per- 
sonne qui  veut  ouvrir  un  débit  de  bois- 
sons doit  en  faire,  lo  jours  à  l'avance, 
la  déclaration  au  maire  de  la  commune 
(pour  Paris,  à  la  préfecture  de  policei. 
Le  changement  de  propriétaire,  le  chan- 
gement de  local  sont  1  objet  de  déclara- 
lions  analogues. sous  peine  d'une  a  mende 
de  16  à  lOO'francs. 

Ne  peuvent  tenir  de  débits  de  bois- 
sons :  les  mineurs,  les  interdits,  les  indi- 
vidus ayant  encouru  une  condamnation 
pour  crime,  ou  pour  certains  délits 
(dans  ce  cas  l'interdiction  n'est  que  de 
cinq  ans  .  Voy.  aussi  ivresse. 

débits  de  tabacs.  —  Les  débits 
de  tabacs  sont  concédés  par  le  gouver- 
nement, le  plus  souvent  aux  veuves  des 
fonctionnaires  restées  sans  ressources. 
Le  préfet  nomme,  sur  la  proposition  des 
directeurs,  aux  débits  de  tabacs  dont 
le  produit  ne  dépasse  pas  1  OoO  francs: 
lo  ministère  des  finances,  sur  la  propo- 
sition de  l'administration,  nomme  aux 
débits  de  tabacs  dont  le  produit  est 
supérieur  à  l  000  francs. 


DEB 
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Toute  demande  de  bureau  de  tabac  '  sées  dépassant  de  beaucoup  le  nombre 

des  sureaux  disponibles,  beaucoup  de 


doit  être  adressée  au  ministère  des 
fisances  (ou  au  préfet  pour  les  petits 
débits),  et  être  accompagnée  d'un  assez 
grand  nombre  de  pièces  authentiques. 


ces  demandes  restent  indéfiniment  sans 
réponse  favorable:  il  n'y  a  guère  que 
les  protections  qui  soient  capables  de 


DECORATIONS  FRANÇAISES 


Pour  les  décorations  françaises,  qui  sont  ici  incomplètes,  voyez  les  mots  légios 

d'HOXNEUR,     DISTINXTIOSS      HONORIFIQCES      CSIVEBSITAIRES  ,     MÉRITE     AGRICOLE, 
MÉDAILLE  MILITAIRE,  MEDAILLES  CO.MMÉMORATIVES,  MÉDAILLES  DE  SAUVETAGE. 


Croix  ou  plaque)  (ie  grand  officier 
(le  la  Légion  d'honneur. 


Croix  de  clievalierde  la 
Légion  d'honnenr. 


Médaille   militaire. 


Palmes  académiques 


Médaille  de  Sainte-Hélène. 


La  demande  est  examinée,  les  pièces  à 
l'appui  sont  passées  en  revue  et  la 
demande  est  finalement  rejctéc  ou  prise 
en  considération. 

Mais  toute  demande  agréée  et  classée 
ne  donne  pas  nécessairement  droit  à  un 
bureau.  Le  nombre  des  demandes  clas- 


transformer  en  une  nomination  effective 

l'avis  favorable  donné  par  la  commission. 

décenïbre.   —    Voy.  calendrier 

AGRICOLE,  calendrier  GASTRONOMIQUE, 
PLANTES  d'agrément. 

décès. —  Voy.  mort,  acte  de  décès. 
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Espagne.—  Ordre  (l'isabelle- 
la-Catholique  (1815).—  Ruban 
blanc  borde  jaune  d'or;  déeo- 
ration  en  or  et  émaux  de  di- 
verses cnnleurs. 


Portugal.  —  Ordre  du  Cbrist 
(i:il7)  ;  eel  ordre  est  également 
décerné  par  le  pape.  —  Ruban 
niuye  ;  décoration  en  or  et 
émaux  rouge  et  blanc. 


Italie. — Ordre  des  Saiiils- 
Maurice-ct-La7.are  (1W4). — 
Ruban  vert  ;  décoration  en 
or  avec  émaux,  blanc  et 
vert  iiàle. 


Décorationdécerneepar 
le  pape. —  Ordre  du  Cbrist 
(11117, .cet  ordre  est  égale- 
ment décerné  par  le  roi  de 
l'ortugaljnais  avec  une  dé- 
coration un  peu  ditlércntc. 
—Ruban  rougc,déc<"'ation 
en  or  avec  cniail  rouge. 


Russie.  —  Ordre       Autriche.  —  Ordre  de  la  Prusse.—  Ordre 

de     Saint  -  André    Toison  d'or  (1430);  cet  ordre  de     l'Aigle      noir 

(1698).   —    Ruban    est  également  décerné  par  (noi).    —   Ruban 

bleu  pâle  ;  décora-    le  roi  d'Espagne,  mais  avec  rouge  ;  décoration 

lion  or.avec  émaux   une  décoration  un  peu  dit-  or.     avec     émail 

bleu  et  blanc.          féreiitc.   —   Ruban   moire  bleu      et      aigles 

rouge;  décoration  en   or,  noirs. 
avec  émaux  bleu  et  rouge, 
pierreries  bleues. 


Danemark. — Ordre  de  l'E-  Belgique. —  Ordre  de  Léo-  Grande-Bretagne  —  Ordre 

lénbantU"Si.— Ruban  violet;  poldi  1832),  croix  de  comman-  do   la  Jarretière  (1344). —  Ru- 

décoralion  en   or   et  argent,  deur.—  Ruban  moire  rouge  ;  ban  bleu  pâle,  décoration  en 

avec   émaux     rose   et   bleu;  décoration  or  et  argent,  avec  or.  avec  émaux  bleu  pâle  et 

pierreries  blancbes.  émaux  blanc  et  rouge.  blanc. 


Turquie.  —  Ordre  du  Turquie.— Ordre  Nicbam-lftikar.— Ru 
Medjidié.— Décoration  orct  ban  cramoisi  bordé  vert  ;  décoration  or 
argent,  avec  émail  rouge,     et  argent. pierreries  perles  et  diamants. 


Chine.— Ordre  du  Dra- 
;on,— Ruban  moire  jau- 
le  ;   décoration  argent. 


DEC 

déelaniation.  —  Voy.  coxserva- 

TOIKE     NATIOXAL     DE      MUSIQUE     ET     DE 
DÉCLAMATION. 

cléclaratioli  de  succession. 

—  Voy.  SUCCESSIONS. 

décoction.  —  Les  décoctions  se 
préparent  en  faisant  bouillir  assez  lon- 
guement de  l'eau  dans  laquelle  trempent 
les  plantes  ou  parties  de  plantes  dont  on 
veut  faire  dissoudre  les  principes  actifs. 
C'est  ainsi  qu'on  emploie  fréquemment, 
en  médecine,  des  décoctions  de  gui- 
mauve, de  graine  de  lin.  d'orge,  etc.  Par 
exemple,  on  prépare  la  décoction  de  gui- 
maiive  en  faisant  bouillir  pendant  une 
demi-heure  la  racine  de  guimauve  dans 
l'eau.  D'ailleurs  une  simple  macération 
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LBI 


nos  D  HONNEUR.  DISTINCTIONS  HONO- 
'igUES  UNIVERSITAIRES,  MÉRITE  AGRI- 
COLE. MÉDAILLE  .MILITAIRE.  MÉDAILLES 
CO.MMÉMORATIVES.  MÉDAILLES  DE  .SAUVE- 
TAGE. 

décorations   étrangères.   — 

On  ne  peut  porter  une  décoration  étran- 
gère qu'après  y  avoir  été  autorisé  par 
le  gouvernement  français.  Cette  auto- 
risation donne  lieu  à  la  perception  de 
droits  de  chancellerie  ti.xés  à  :  100 
francs  pour  les  décorations  qui  se  por- 
tent à  la  boutonnière;  150  francs  pour 
celles  qui  se  portent  en  sautoir;  -00 
francs  pour  celles  portées  avec  plaque 
sur  la  poitrine;  300  francs  pour  celles 
portées  avec  grand  cordon  et  écharpe. 


Comment  on  découpe  le  turbot. 


Comment  on  découpe  l'alose. 


Commeut  on  découpe  le  homard  et  la 
langouste.  —  On  coupe  l'unimul  on  deux, 
dans  le  sens  de  la  longueur  du  corps.  Puis 
la  (bair  est  ensuite  partagée  comme  il  est 
indiqué  sur  la  figure. 


de  la  racine  dans  l'eau  froide,  prolongée 
pendant  douze  heures,  donne  ici  les 
mêmes  résultats  que  la  décoction  à 
chaud  :  mais  il  n'en  est  pas  toujours  ainsi. 

déconfiture. —  En  droit,  situation 
d'un  individu  non-commerçant  qui  ne 
peut  pajer  ses  dettes.  Quand  un  indi- 
vidu est  en  déconfiture,  ses  créanciers 
peuvent  demander  le  payement  de 
toutes  leurs  créances,  même  de  celles 
qui  ne  sont  normalement  exigibles  qu'à 
une  date  plus  éloignée;  les  vendeurs 
peuvent  refuser  de  livrer  les  objets 
vendus,  qui  ne  sauraient  leur  être  payés. 
Si  l'individu  en  déconfiture  est  débiteur 
d'une  rente  perpétuelle  à  l'égard  d'un 
tiers,  ce  tiers  peut  le  poursuivre  en 
payement  du  capital  correspondant. 

décorations  (législation  .  —  Le 
port  illégal  dune  décoration  est  passible 
a'une  amende  de  6  mois  à  i  ans.  \oy. 


Nous  donnons  ici  un  tableau  repré- 
sentant les  décorations  françaises  et 
quelques  décorations  étrangères. 

découpage.  —  Le  découpage  des 
viandes  est  un  petit  art  assez  difficile; 
nous  indiquons  ici.  par  une  série  de 
figures,  les  principes  du  découpage  des 
viandes  de  boucherie  et  de  quelques 
volailles,  gibiers  et  poissons.  V.  p.  237- 
238. 

défaillance.  —  La  défaillance  est 
un  état  momentané  de  faiblesse  faisant 
craindre  une  syncope  :  le  cœur  est  pres- 
que arrêté,  les  pulsations  sont  très  fai- 
bles ou  même  manquent  tout  à  fait.  La 
faim,  la  fatigue,  une  grande  émotion,  la 
faiblesse,  peuvent  occasionner  la  défail- 
lance. 

Il  faut  soutenir  le  malade,  l'asseoir  ou 
le  coucher,  lui  donner  de  l'air,  lui  jeter 
de  l'eau  froide  à  la  figure,  lui  faire  rcspi- 
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Jambo, 

Sol-l'y-ki 


Divers  morceaux  du  poulet  après  découpage         Comment  ou  découpe  le  pigeon. 


Comment  on  découpe  le  canard. 


Comment  on  découpe  la  perdrix. 


Comment  ou  découpe  la  bécasse. 


Comment  on  découpe  la  bécassine 
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Rôti  de  veau  :  morceau  du  rognon  ; 
comment  on  le  (I<!coupc. 


Comment  on  découpe  le  gigot  inaiiièrc 
verticale;.  —  On  enlève  la  souris:  on  eoiipe 
des  tranches  minces  dans  la  noix,  en  allant 
verticalement  jusqu'à  l'os,  et  on  séi>arc  ces 
Iranclies  en  glissant  le  couteau  le  long  de 
l'os.  On  opère  de  même  pour  la  sous-noi.t, 
après  avoir  enlevé  la  partie  A. 


Comment  on  découpe  le  gigot  (^manière 
horizontalej.  —  On  commence  par  enlever 
la  souris;  puis  on  coupe  la  noix  horizon- 
talement, par  tranches  minces.  On  re- 
tourne alors  le  gigot,  on  enlève  la  partie 
voisine  de  la  sous-noU  (marquée  du  signe  +  ) 
et  on  coupe  la  sous-noix  horizontalenieni. 
en  tranches  minces. 


Comment  on  découpe  l'épaule. 

On  découpe  comme  pour  le  gigot  (manière 

verticale). 


Comment  on  découpe  le  lièvre. 


La  tète  de  veau. 


DÉG 
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rer  du  vinaigre  ou  des  sels,  lui  faire  ava- 
ler un  peu  d'eau  de  mélisse  très  sucrée, 
ou  un  peu  d'eau-dc-vie  étendue  d"eau. 
Voy.  aussi  syncope. 

déférent.  —  Voy.  bijoux. 

dégorgeoir.  —  Vo}-.  pêche  a  l.\ 

UGNE. 

dégradation    civique.    —    La 

dégrmation  civique,  peiuc  perpétuelle, 
peut  être  la  conséquence  d'une  autre 
peine  (voy.  pénalité);  mais  elle  peut 
être  elle-même  une  peine  spéciale,  in- 
fligée dans  certains  cas,  par  exemple  à 
des  fonctionnaires  prévaricateurs. 

Les  conséquences  de  la  dégradation 
civique  sont  les  suivantes  :  1°  Destitu- 
tion et  exclusion  de  toutes  fonctions, 
emplois  ou  offices  publics  ;  2"  privation 
du  droit  de  vote,  d'élection,  d'éligiljilité 
et,  en  général,  do  tous  les  droits  civi- 
ques et  politiques,  et  du  droit  de  porter 
aucune  décoration;  3°  incapacité  d'être 
juré-expert,  d'être  employé  comme  té- 
moin dans  des  actes,  et  de  déposer  en 
justice  autrement  que  pour  y  donner  de 
simples  renseignements;  4»  incapacité 
de  taire  partie  d'aucun  conseil  de  fa- 
mille et  d  être  tuteur,  curateur,  subrogé 
tuteur  au  conseil  judiciaire,  si  ce  n'est 
de  ses  propres  enfants  et  sur  l'avis 
conforme  de  la  famille  ;  o°  privation  du 
droit  de  port  d'armes,  du  droit  de  servir 
dans  les  armées  françaises,  de  tenir 
école  ou  d'enseigner,  et  d'être  employé 
dans  aucun  étalilissemcnt  d'instruction 
à  titre  de  professeur,  maître  ou  surveil- 
lant. 

dégradation  de  monuments. 

—  La  dégradation  des  monuments  pu- 
blics est  un  délit  passible  d'un  empri- 
sonnement d'un  mois  à  deux  ans,  et 
d'une  amende  de  100  à  500  francs. 

dégradation      militaire.     — 

Peine  appliquée  par  les  conseils  de 
guerre  aux  militaires  condamnés  pour 
,  crimes  aux  travaux  forcés,  à  la  dépor- 
tation, à  la  détention,  à  la  réclusion,  au 
bannissement. 

La  dégradation  militaire ,  une  fois 
prononcée,  reçoit  son  exécution  infa- 
mante devant  les  troupes  en  armes. 

Ses  conséquences  sont  la  dégradation 
civique  et,  en  outre,  la  privation  du 
grade  et  du  droit  d'en  porter  les  insi- 
gnes et  l'uniforme,  la  déchéance  de  tout 
droit  à  pension  et  à  récompense  pour  les 
services  antérieurs. 

dégraissage.  —  Vne  foule  de 
procédés  peuvent  être  employés  pour 
enlever  les  taches  de  toutes  sorte.s  qui 
ont  été  faites  sur  les  tissus,  ou  pour  ra- 
viver les  nuances  altérées.  Chaque  pro- 
cédé a  fes  avantages  et  ses  inconvé- 
nients dans  chaque  cas  déterminé  ;  aussi 


l'art  du  dégraisseur  exige- t-il  une  longue 
pratique. 

Dégraissage  complet.  Les  étoffes  très 
sales  de  lin,  de  chanvre,  de  coton,  de 
laine,  de  soie  doivent  être  soumises  à 
un  dégraissage  complet. 

Quand  le  tissu  peut  aller  à  la  lessive, 
comme  cela  a  lieu  pour  les  tissus  blancs 
de  lin,  de  chanvre  et  de  coton,  le  lessi- 
vage suffit,  à  moins  q\i'il  n'y  ait  quelque 
tache  de  nature  spéciale,  comme  celles 
dont  nous  parlons  plus  bas.  Ces  taches 
devront  alors  être  enlevées  à  part. 

Le  linge  de  couleur  de  même  que  les 
tissus  de  laine  ne  peuvent  aller  à  la  les- 
sive. Un  simple  savonnage  à  l'eau  plus 
ou  moins  chaude  suffit  en  général  pour 
les  nettoyer  complètement  (voy.  blan- 
CHissAGE^et  nettoyage  de  la  laine).  Si 
ce  savonnage  no  suffit  pas,  ou  si  le  sa- 
von est  susceptible  d'altérer  la  couleur, 
il  faut  employer  quelque  autre  moyen, 
dont  le  choix  est  parfois  délicat.  Dans 
tous  les  cas,  on  fera  bien  de  faire  un 
essai  préliminaire  sur  un  petit  morceau 
du  tissu. 

Voici  quelques-uns  de  ces  moyens. 

1.  Après  le  savonnage  ordinaire,  opéré 
comme  il  est  indiqué  au  mot  hlauchis- 
sa(/e,  ou  à  nettoyai/e  de  la  laine,  bien 
rincer,  puis  frotter  partout  le  tissu,  seu- 
lement numide,  avec  du  sacon  à  détacher. 
Frictionner  doucement  avec  une  brosse, 
et  rincer  à  l'eau.  Ce  savon  à  déta- 
cher se  trouve  partout;  il  est  constitué 
par  du  bon  savon  blanc  dans  lequel 
on  a  incorporé  de  la  benzine,  de  l'es- 
sence de  térébenthine  et  de  la  bile  de 
bœuf. 

2.  Délayer  un  fiel  de  bœuf  dans  deux 
litres  d'eau  chaude  (non  bouillante),  et 
y  laver  l'étoffe  :  puis  rincer  à  grande 
eau.  Ne  pas  employer  ce  procédé  quand 
la  nuance  de  l'étoti'e  est  claire  ou  mau- 
vais teint. 

3.  Faire  bouillir,  dans  une  quantité 
d'eau  plus  ou  moins  grande,  selon  la 
quantité  de  l'étoffe,  un  peu  de  racine  de 
saponaire  ou  de  racine  de  luzerne,  ou 
à'écorce  de  bois  de  Panama.  Après  une 
heure  d'ébuUition,  passer  à  travers  un 
linge  et  frotter  l'étoffe  dans  la  décoction 
encore  chaude  ;  puis  laver  à  grande 
eau.  Ces  substances  se  trouvent  chez 
les  droguistes,  à  bon  marché,  mais  on 
peut  préparer  soi-même,  à  la  campagne, 
une  provision  de  sajionaire  ou  de  lu- 
zerne; il  suffît  de  prendre  les  racines  do 
ces  plantes,  de  les  faire  sécher  vivement 
au  soleil,  pendant  plusieurs  jours,  de  les 
brosser  pour  enlever  la  terre,  de  les 
couper  en  petits  morceaux  et  de  les 
conserver  dans  un  endroit  sec.  Pour  la 
décoction,  on  prend  une  forte  pincée 
par  litre  de  liquide,  plus  ou  moins  selon 
la  force  de  la  Icssive.que  l'on  veut  obtenir. 
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4.  On  a  une  excellente  lessive  à  déta- 
cher en  taisant  dissoudre  30  grammes 
de  savon  blanc  par  litre  d'eau  chaude, 
laissant  refroidir  puis  ajoutant,  pour 
chaque  litre  de  dissolution,  250  grammes 
à.'essence  de  térébenthine  et  300  grammes 
d'ammoniaque.  Le  tissu  est  plongé  pen- 
dant 12  heures  dans  ce'te  lessive,  puis 
frotté  vivement  et  rince  à  grande  eau. 

5.  Pour  le  dégraissage  complet  des 
tissus  de  soie,  voyez  soie. 

Nettoyage  des  taches  de  graisse.  S'il 
&'agit  d'enlever  seulement  quelques  ta- 
ches de  graisse,  un  nettovage  complet 
est  inutile;  il  sufrtt  de  "frictionner  la 
tache  avec  une  substance  capable  de 
dissoudre  le  corps  gras  (huile,  beurre, 
graisse)  sans  altérer  la  couleur  du  tissu. 
Le  choix  de  la  substance  à  employer  est 
parfois  délicat  lorsqu'il  s'agit  d'étotfes 
de  soie  (voy.  ce  mot);  on  a  plus  de  res- 
sources pour  les  étoffes  de  laine,  sur- 
tout quand  elles  sont  de  couleur  foncée. 

La  benzine  est  ordinairement  em- 
ployée. On  brosse  soigneusement  l'étoffe 
polir  enlever  la  poussière,  et  on  frotte 
doucement,  à  plusieurs  reprises,  avec 
une  flanelle  imbibée  de  benzine.  On 
opère  de  même  avec  les  autres  liquides 
qui  peuvent  remplacer  la  benzine. 

La  benzine  a  l'inconvénient  de  ré- 
pandre une  odeur  désagréable  qui  per- 
siste parfois  pendant  deux  ou  trois 
jours.  La  plupart  des  eaux  à  détacher 
du  commerce  sont  constituées  princi- 
palement par  de  la  benzine  dont  on  a 
cherché,  plus  ou  moins  habilement,  à 
masquer  l'odeur.  La  benzine  rectifiée 
du  commerce,  beaucoup  moins  coûteuse, 
donne  d'aussi  bons  résultats  et  sent  à 
peine  plus  mauvais. 

h'essence  de  térébenthine,  parfaitement 
bien  rectifiée,  s'emploie  comme  la  ben- 
zine et  dans  les  mêmes  circonstances. 
On  frotte  ensuite  avec  une  flanelle  im- 
prégnée d'alcool  pour  enlever  l'excès 
d'essence  et  atténuer  ainsi  la  mauvaise 
odeur,  plus  persistante  avec  l'essence 
de  térébenthine  qu'avec  la  benzine. 

Un  mélange ,  à  parties  égales ,  d'e.î- 
sence  de  térébenthine  et  à'essence  de  ci- 
tron ,  parfaitement  rectifiées ,  enlève 
également  fort  bien  les  taches  laissées 
par  les  corps  gras. 

D  en  est  de  même  d'un  mélange  de 
sulfure  de  carbone  et  d'alcool,  qui  répand 
une  odeur  très  fétide,  mais  peu  persis- 
tante. Ce  dernier  mélange,  très  volatil, 
doit  être  employé  loin  du  feu  et  de  la 
lumière  d'une  bougie,  qui  risqueraient 
d'en  déterminer  l'inflammation,  même  à 
distance. 

Enfin,  on  trouve  dans  le  commerce  un 
grand  nombre  de  savons  à  détacher;  on 
les  emploie  en  mouillant  un  peu  la  tache 
(après  l'avoir  bien  brossée  ) ,  puis  en 
frottant  avec  le  savon  et  en  frictionnant 


atfec  une  brosse  douce,  enfin  en  lavant 
à  plusieurs  reprises  avec  une  éponge 
légèrement  mouiUée.  Ces  savons  ne 
doivent  pas  être  employés  avant  un 
essai  préliminaire  sur  une  étoffe  ana- 
logue à  celle  que  l'on  veut  détacher,  car 
ils  altèrent  souvent  les  couleurs. 

"V'oici,  en  outre,  une  recette  d'eau  à 
détacher  qui  s'emploie  de  la  même  ma- 
nière que  la  benzine,  mais  plus  abon- 
damment. Dans  1  litre  d'eau  chaude,  on 
fait  dissoudre  ioO  grammes  de  saron 
blanc,  33  grammes  de  cristaux  de  soude, 
33  grammes  de  fiel  de  bœuf.  On  laisse 
refroidir,  on  filtre  et  on  conserve  en 
bouteille  fermée.  Cette  composition  est 
emplovée  pour  les  habits  d'homme  très 
tachés  ;  on  la  passe  avec  une  brosse, 
puis  on  enlève  avec  de  l'eau. 

Les  collets  d'habits,  quand  ils  sont 
très  sales,  se  dégraissent  par  friction 
avec  de  l'ammoniaque  étendue  de  cinq 
fois  son  volume  d'eau.  On  enlève  avec 
un  couteau  la  mousse  qui  se  forme,  et 
on  frictionne  de  nouveau,  à  trois  ou 
quatre  reprises.  Puis  on  lave  à  l'eau, 
avec  une  éponge. 

Nettoyage  de  taches  diverses.  Les 
taches  dues  à  l'action  des  corps  gras 
sont  les  plus  fréquentes,  et  aussi  les 
plus  faciles  à  enlever.  Beaucoup  d'au- 
tres substances  occasionnent  des  taches 
d'autant  plus  graves  qu'elles  décom- 
posent la  couleur,  ou  même  altèrent  les 
hbres  du  tissu. 

Taches  d'acides.  Les  acides  forts 
détruisent  le  tissu  quand  ils  sont  con- 
centrés ;  c'est  ce  qui  arrive,  par  exem- 
ple, avec  l'acide  sulfurique  et  l'acide 
azotique.  Mais  si  l'acide  est  étendu 
d'eau,  ou  s'il  s'agit  d'un  acide  faible, 
comme  le  vinaigre,  le  jus  des  fruits 
acides,  etc.,  il  se  produit  seulement  une 
tache  rouge  qu'on  fait  disparaître,  dans 
un  grand  nombre  de  cas,  en  versant 
quelques  gouttes  d'ammoniaque  étendue 
d'eau.  Sur  le  linge,  un  peu  d'eau  de 
/ate^  produit  le  même  effet,  quand  un 
simple  savonnage  n'a  pas  suffi. 

Taches  d'alcalis.  Les  taches,  plus 
rares,  résultant  de  l'action  des  alcalis 
caustiques  {potasse,  soude,  chaux)  seront 
lavées  avec  un  peu  de  vinaigre  (étendu, 
si  la  nuance  de  l'étoffe  est  délicate)  ; 
puis  on  enlèvera  l'excès  de  vinaigre 
avec  de  l'eau.  La  dissolution  étendue 
d'acide  citrique  convient  encore  mieux. 

Taches  de  boue.  On  lave  doucement 
à  l'eau,  puis  on  frotte  avec  du  jaune 
d'œuf,  et  on  lave  de  nouveau.  Si  la  tache 
a  altéré  la  couleur,  on  essaie  de  la  ravi- 
ver en  ajoutant  à  l'eau  de  rinçage  un 
peu  de  vinaigre. 

Taches  de  bougie.  On  gratte  douce- 
ment et  on  brosse,  pour  enlever  la  plus 
grande  partie  de  la  bougie.  Puis  on  pose 
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sur  la  tache  un  morceau  de  papier  de 
soie,  et  on  i-hautfe  en  promenant  sur  le 
papier  uiif  cuiller  d'argent  renfermant 
quelques  rharbons  incandescents.  On 
réussit  tout  aussi  bien  par  friction  avec 
une  flanelle  imprégnée  d'alcool  ou  d'eau 
dif  Coloi/iie. 

Taches  de  café,  de  chocolat.  On  frotte, 
avec  d'autant  plus  de  iiri'cautions  que  la 
teinte  de  létolfe  est  plus  délicate,  avec 
du  jaune  d'œuf  délayé  dans  l'eau  tiède; 
si  la  tache  persiste  on  frictionne  à 
l'alcool. 

Taches  de  cambouis.  On  enlève  d'a- 
bord, à  laide  d'un  couteau,  tout  ce  que 
l'on  peut  enlever.  Puis  on  frictionne  à 
l'essence  rfe  térébenthine.,  et  ensuite  à 
l'eau,  à  plusieurs  reprises.  Si  la  t«che 
résiste,  on  la  frotte  longuement  avec  un 
peu  de  iainiloiix.  et  on  reprend  le  trai- 
tement à  l'essence.  Avec  la  soie,  il  vaut 
mieux  remplacer  l'essence  par  la  ben- 
zine. 

Taches  d'encre.  Il  est  essentiel  de 
traiter  les  taches  d'encre  quand  elles 
sont  récentes.  On  lave  avec  de  r«a«  vi- 
naigrée fortement,  puis  on  frotte  avec 
du  savon,  on  rince,  et  enfin  on  dépose 
sur  la  tache  un  peu  d'eau  acidulée  d'un 
vingtième  d'acide  chlorhydrique  ;  on 
rince  de  nouveau.  Les  taclîes  anciennes 
sont  traitées  de  même,  mais  il  est  diffi- 
cile de  les  faire  disparaître  complète- 
ment sans  altérer  la  couleur,  quand  on 
aune  étoffe  teinte. 

Les  tissus  blancs  sont  traités  par  une 
dissolution  concentrée  d'aci^e  oxalique. 
qu'on  verse  sur  la  tache,  sans  frotter. 
Puis  on  rince.  Si  l'étotfe  est  de  lin.  de 
chanvre  ou  de  coton,  on  traite  parl'enu 
de  Jncel.  puis  par  de  l'eau  acidulée  par 
un  peu  d'acide  chlorhydrique.  Sur  la  soie 
teinte,  les  taches  d'encre  sont  à  peu 
près  impossibles  à  enlever. 

Les  taches  produites  par  l'encre  d'im- 
primerie sont  traitées  comme  les  taches 
de  cambouis. 

Taches  de  graisse  de  voiture,  de  gou- 
dron. On  les.  traite  comme  les  taches  de 
cambouis. 

Taches  de  fruits.  On  les  traite  comme 
les  taches  d'acides,  ou.  s'il  s'agit  de 
fruits  rouges,  comme  les  taches  de  vin. 

Taches  de  liqueurs.  Le  plus  souvent 
les  taches  sont  dues  uniquement  au 
sucre  contenu  dans  la  liqueur  :  l'eau 
suffit  à  les  faire  disparaître.  S'il  reste 
quelque  rhose,  on  frotte  à  l'alcool. 

Taches  de  rouille.  Les  taches  de 
rouille  sur  le  linge  disparaissent  géné- 
ralement sous  faction  de  l'acide  oxa- 
lique, employé  comme  pour  les  taches 
d'encre.  Quand  l'acide  o.valique  échoue, 
on  mouille  la  tache  avec  une  dissolution 
de  sulfure  de  potassium,  puis,  presque 
immédiatement  après,    on  ajoute  une 


goutte  diacide  chlorhydrique  pur,  étendu 
de  son  volume  d'eau,  et,  aussitôt,  on 
lave  à  l'eau  de  savon,  puis  à  l'eau  ordi- 
naire. Si  la  tache  parait  encore,  on 
recommence. 

j  Pour  les  tissus  colorés,  on  recouvre 
la  tache  de  crème  de  tartre  finement 
pulvérisée,  on  ajoute  quelques  gouttes 
d'eau  pour  humecter  la  poudre,  on 
abandonne  I.)  minutes,  puis  on  enlève 
la  poudre  et  on  lave  à  l'eau. 

,      Taches  de  ssuig.  On  lave  doucement 

^  la  tache  à  l'eau  froide. 

'  Taches  de  sucre.  On  lave  à  l'eau. 
Taches  de  sueur.  On  lave  avec  l'ayn- 
moninque  étendue  de  10  fois  son  volume 
d'eau.  .Si  la  tache  résiste,  on  lave  dans 
une  dissolution  faible  d'acide  oxalique. 
Dans  tous  les  cas,  on  termine  par  un 
rinçage  à  l'eau. 

Taches  d'urine.  Même  traitement  que 
pour  les  taches  de  sueur. 

Taches  de  peinture.  On  les  traite 
comme  les  taches  de  cambouis. 

Taches  de  vernis.  On  les  traite  comme 
les  taches  de  cambouis. 

Taches  de  vin.  Sur  les  étoffes  non 
teintes  on  opère  par  soufraye*,  puis  on 
lave  à  l'eaude  Jatel  étendue.  Si  le  tissu 
est  de  lin,  de  chanvre  oa  de  coton,  on 

,  peut  employer  l'eau  de  Javel  sans  sou- 
frage ;  sur  chaque  tache  on  met  un  peu 
d'eau  de  .Javel  concentrée,  puis  on  lave 
tout  de  suite  à  l'eau. 

Ces  taches  s'enlèvent,  comme  d'ail- 
leurs la  plupart  des  autres,  d'autant 
plus  facilement  qu'elles   sont  plus  ré- 

,  centes. 

Les  étoffes  teintes  ne  peuvent  être 
traitées  ni  par  soufrage,  ni  par  l'eau  de 

:  Javel.  Il  faut  laver  à  l'eau  de  savon 
tiède,  ou  à  l'ammoniaque  étendue  d'eau  ; 

i  mais  les  taches  résistent  souvent  à  ce 
traitement. 

délégués    cantonaux.  —  Ces 

I  délégués,  dont  les  fonctions  sont  gra- 
[  tuites,  ont  pour  mission  d'inspecter,  en 
,  se  conformant  aux  règlements,  les  écoles 
1  primaires  de  chaque  canton.  Ils  sont 
;  nommés  par  le  conseil  départemental 
',  de  l'instruction  primaire. 

délit.  —  D'après  le  code  pénal  on 
nomme  délit  toute  infraction  à  la  loi 
,  pénale  qui  est  passible  de  peines  cor- 
rectionnelles et  qui  est  jugée  par  les 
tribunaux  civils  statuant  correction- 
nellement.  Le  délit  est  passible  de 
peines  plus  ou  moins  o^raves  selon  sa 
nature,  selon  aussi  qu  il  a  été  commis 
avec  l'intention  de  nuire,  ou  qu'il  ré- 
sulte seulement  d'une  imprudence.  La 
pénalité  est  également  modifiée  par  les 
circonstances"  du  délit,  circonstances 
qui  peuvent  atténuer  dans  une  limite 
plus   ou  moins  large  la  culpabilité  de 
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l'auteur  du  délit.  Certains  déHts  sont 
même  excusables,  et  par  suite,  punis- 
sables d'une  peine  légère,  ou  même  non 
punissables. 

Il  y  a  flnrirant  délit  si  le  couijable  est 
surpris  au  moment  même  où  il  commet 
ou  vient  de  commettre  le  délit  (le  mot 
flagrant  liélit  s'applique  aussi  aux 
crimes,  au  moment  où  ils  viennent  d'être 
commis).  Pour  éviter  la  détention  pré- 
ventive, la  loi  ordonne  que  tout  inculpé 
surpris  en  flagrant  délit,  pour  un  fait 
puni  de  peines  correctionnelles,  soit 
immédiatement  conduit  devant  le  pro- 
cureur de  la  République,  de  manière 
qu'il  puisse  être  jugé  le  jour  même  ou 
le  lendemain.  Toutefois  l'inculpé  peut 
demander  un  délai  de  trois  jours  pour 
assurer  sa  défense. 

Les  peines  applicables  en  matière 
correctionnelle  sont  les  suivantes  : 
l'emprisonnement  de  6  jours  à  5  ans. 
et  même  à  dix  ans,  en  cas  de  récidive  : 
l'interdiction,  pendant  un  certain  temps, 
de  tout  ou  partie  des  droits  politiques 
et  des  droits  civils;  l'amende;  la  confis- 
cation des  choses  résultant  du  délit  et 
de  celles  qui  ont  servi  à  le  commettre: 
le  renvoi  sous  la  surveillance  de  la 
haute  police,  qui  donne  au  gouverne- 
ment le  droit  de  déterminer  certains 
lieux  dans  lesquels  il  sera  interdit  au 
condamné  de  paraître  après  qu'il  aura 
subi  sa  peine. 

Outre  rnc//o)!  publique,  qui  a  pour  but 
de  punir  celui  qui  a  commis  l'infraction 
à  la  loi  pénale,  l'auteur  d'un  délit  peut 
avoir  à  répondre  à  une  action  civile, 
pour  réparation  du  dommage  causé  à 
autrui.  Souvent  aussi  l'auteur  d'un  acte 
illicite,  commis  par  imprudence,  par 
négligence,  sans  intention  de  nuire,  n'a 
rien  à  redouter  de  l'action  publique, 
mais    peut  être   poursuivi   civilement. 

(Voj'.  ACTION  PUBLIQUE,  ACTION  CIVILE. 
PÉNALITÉ,  CRIME,  CONTRAVENTION.) 

La  distinction  entre  le  délit  et  le 
crime  n'est  pas  toujours  facile.  L'n  cer- 
tain nombre  de  délits  seront  indiqués 
à  leur  ordre  alphabétique,  avec  les 
pénalités  correspondantes. 

déinénagenient.  —  Les  meubles 
qui  garnissent  un  appartement  consti- 
tuent la  garantie  du  bailleur  (voj'. 
louage)  pour  le  payement  du  loyer.  Il 
en  résulte  que  le  locataire  ne  peut  pas 
déménager  avant  d'avoir  payé  son 
loyer. 

Le  locataire  qui  quitte  une  maison 
avant  l'expiration  de  son  bail,  ne  peut 
en  enlever  les  meubles  qu'autant  qu'il 
a  payé  d'avance  la  totalité  des  sommes 
qu'il  peut  devoir  au  propriétaire  jusqu'à 
l'expiration  du  bail. 

Par  suite,  le  propriétaire  a  le  droit  de 
s'opposer  à  tout  déménagement  qu'oa 


voudrait  opérer  en  dehors  de  ces  condi- 
tions.'Et  il  doit,  pour  s'y  opposer,  requé- 
rir l'assistance  du  commissaire  de  police, 
en  attendant  la  décision  du  juge  de 
paix. 

En  cas  de  déménagement  furtif  le 
propriétaire  doit  également,  dans  le 
plus  bref  délai,  porter  sa  plainte  au 
commissaire  de  police. 

Dans  le  cas  où  le  locataire  a  démé- 
nagé sans  avoir  payé  la  contribution 
foncière  relative  à  son  appartement,  le 
propriétaire  peut  être  déclaré  respon- 
sable. 

Au  point  de  vue  de  l'assurance  contre 
l'incendie,  ajoutons  que  toute  personne 
qui  déménage  doit  informer  immédiate- 
ment la  compagnie  d'assurance ,  les 
garanties  de  l'assurance  ne  s'appliquant 
qu'autant  que  les  effets  mobiliers  occu- 
pent le  local  indiqué  dans  la  police. 

flenier    (monnaie).  —  Voj'.    mon- 
naies. 
denier  à  Dieu.  —  V03'.  arrhes. 
dénis  de  justice.  —  Vo\'.  abus 
d'autorité. 

densités.  —  La  densité  d'un  corps 
solide  ou  liquide  est  le  nom))re  qui  ex- 
prime combien  de  fois  ce  corps  est  plus 
lourd  que  l'eau.  Quand  on  dit,  par 
exemple,  que  la  densité  du  plomb  est 
11,35,  cela  signifie  que  le  plomb  est 
11,35  fois  plus  lourd  que  l'eau  ;  et, 
comme  1  décimètre  cube  d'eau  pèse 
1  kilogramme,  1  décimètre  cube  de 
plombpèsera  llkil.SSO.  La  densité  d'un 
corps  indique  donc,  en  somme,  le  poids 
de  i  décimètre  cube  de  ce  corps,  en 
kilogrammes. 

Comme  on  a  souvent  besoin  de  con- 
naître ce  poids,  nous  indiquons  ici  la 
densité  d'un  certain  nombre  de  corps 
usuels. 

SOLIDES  (terres,  métaux,  alliages). 

Terre  végétale 1,23 

Terre  forte 1,40 

Terre  glaise 1  ,"0 

Marne 1.60 

Sable  fin  et  sec 1 ,40 

Sable  humide 1,00 

Pierre  à  bâtir 1,25  à  2,60 

Marbre 1,"0 

Aluminium 2,60 

Argent 10,51 

Cuivre 8,90 

Etain 7,29 

Fer 7,78 

Mercure 1 3 ,59 

Or «9,30 

Platine 21,50 

Plomb 11,35 

Zinc 7.19 

Acier  trompé 7,?2 

Bronze 8,44  à  9,24 

Laiton 7,30  à  8.63 
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Fonte 6,80  à  7,84 

Verre  à  bouteilles 2,65 

Porcelaine 2,24 

LIQUIDES. 

Acide  sulfurique  concentré  1.84 

Benzine 0,890 

Essence  de  térébenthine.  0,804 

Alcool 0,800 

Huile  dolivc 0,915 

Lait 1,030 

Vin 0,990 

La  liste  suivante  donne  la  densité 
d'un  certain  nombre  de  bois  usuels 
supposés  bien  scchés  à  l'air:  ces  nom- 
bres sont  d'ailleurs  très  variables  dans 
chaque  espèce,  selon  l'âge  du  bois,  les 
conditions  de  son  accroissement  et  le 
morceau  choisi  ;  ainsi  le  co'w  est  tou- 
jours beaucoup  plus  lourd  que  Vaubier. 

Acacia 0,783 

Acajou 0,560  à  0,850 

Aune  commun 0,444  à  0,510 

Bouleau  blanc 0,517  à  0,771 

Buis  de  France 0,910 

Buis  de  Hollande...  1,310 

Charme 0,759  à  0,902 

Châtaignier 0,551  à  0,742 

Chêne 0,632  à  1.049 

Ebène 1,120  à  1.210 

Erable 0,.563  à  0,842 

Frêne 0.626  à  0,9.30 

Hêtre 0,686  à  0,907 

Liège  (écorce) 0,240 

Mélèze 0,605 

Noyer 0,600  à  0,685 

Orme 0,546  à  0.631 

Peuplier 0.349  à  0,702 

Pin 0,550  à  0,740 

Platane 0,755 

Poirier 0,707  à  0,839 

Pommier 0.803  à  0,863 

Sapin 0,408  à  0,451 

Tilleul 0,328 

dentelles.  —  Pour  blanchir  les 
dentelles,  lavez-les  longuement  dans  de 
l'eau  do  savon  très  chaude,  en  les  pres- 
sant dans  les  mains,  sans  les  frotter. 
Repassez-les  ensuite  en  les  tendant 
autant  que  possible  sur  un  linge  blanc 
et  en  les  recouvrant  d'un  autre  linge.  Il 
vaut  encore  mieux,  après  le  lavage  et 
alors  qu'elles  sont  encore  humides,  les 
tendre  avec  des  épingles  sur  une  cou- 
verture fortement  roulée  autour  d'une 
planche  :  quand  elle  seront  sèches,  vous 
les  enduirez  d'un  peu  d'eau  gommée  et 
les  laisserez  sécher  de  nouveau  avant 
de  les  enlever. 

Il  est  peut-être  préférable  d'cmplover 
la  méthode  suivante.  Si  les  dentelles 
sont  blanches,  roulez-les  sur  une  bou- 
teille bien  cylindrique,  de  façon  qu'elles 
soient  parfaitement  tendues  ;  recouvrez- 
les  d'une  bande  de  toile  fortement  serrée 


et  cousue.  Mettez  le  tout  dans  de  l'eau 
de  savon  très  forte,  tiède,  et  laissez 
séjourner  pendant  trois  ou  quatre  jours, 
en  malaxant  de  temps  en  temps  et  en 
changeant  l'eau  do  savon  tous  les  matins. 
Puis  faites  séjourner  pendant  vingt- 
quatre  heures  dans  l'eau  ordinaire,  sou- 
vent renouvelée.  La  dernière  eau  sera 
légèrement  gommée,  avec  un  peu  de 
bleu.  Enfin  on  séchera  à  moitié,  en  ser- 
rant fortement  dans  un  linge,  puis  ou 
repassera  avec  un  fer  assez  chaud. 

Les  dentelles  noires  seront  simple- 
ment frottées  dans  de  la  bière,  puis 
roulées  dans  une  serviette,  enfin  forte- 
ment pressées  et  repassées  entre  deux 
serviettes,  sur  une  couverture  bien 
tendue. 

dentifrices.  —  Pour  les  soins  de 
la  liouche,  on  emploie  des  poudres  et  des 
eaux  dentifrices. 

Les  poudres  servent  à  entretenir  la 
blancheur  et  la  propreté  des  dents  ;  on 
les  emploie  par  friction  à  l'aide  d'une 
brosse  mouillée,  à  poils  un  peu  rudes,  à 
moins  que  les  gencives  ne  soient  très 
sensibles.  Beaucoup  de  poudres  denti- 
frices du  commerce  renferment  soit  des 
acides,  soit  des  matières  de  grande 
dureté,  comme  la  poudre  de  corail;  elles 
rendent  alors  les  dents  très  blanches, 
mais  en  attaquant  ou  usant  l'émail,  et 
en  facilitant  par  suite  singulièrement  la 
carie.  Nous  recommandons  donc  très 
vivement  qu'on  fasse  soi-même  la 
poudre  que  1  on  veut  employer. 

Les  eaux  dentifrices  complètent  l'ac- 
tion des  poudres.  Elles  servent  à  net- 
toyer et  à  aromatiser  la  bouche,  à 
tonifier  les  muqueuses,  à  raft'ermir  les 
gencives. 

Voici  quelques  recettes  économiques, 
et  d'une  exécution  facile. 

Poudre  au  charbon.  Mélangez  intime- 
ment :  char.bon  du  peuplier,  très  finement 
pulvérisé,  40  grammes  ;  ;)oi<rf(v  fine  de 
quinquina  20  grammes.  Mouillez  avec 
4  grammes  d'alcoolat  de  cocidéaria;  aro- 
matisez avec  2  grammes  û'i-s-tetice  de 
menthe  ;  xaèlez  de  nouveau  intimement 
et  conservez  en  boîte  ou  en  tlacon,  à 
l'abri  de  l'humidité. 

Cette  poudre,  très  recommandée,  rend 
les  dents  blanches  et  enlève  la  mauvaise 
odeur  due  aux  dents  cariées.  Elle  a, 
comme  toutes  les  poudres  au  charbon, 
l'inconvénient  de  laisser  parfois  sur  les 
gencives  des  points  noirs,  constitués 
par  des  grains  de  charbon,  d'un  aspect 
désagréable. 

Poudre  au  camphre.  Mélangez  du 
camphre  en  poudre  avec  trois  tois  son 
l)oids  de  craie  très  finement  pulvérisée 
et  exempte  de  tout  grain  dur  de  silice. 
Pour  obtenir  cette  craie,  on  pulvérise 
finement  de  la  craie  ordinaire  (celle  qui 
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sert  à  écrire  sur  les  tableaux  noirs),  on 
la  jette  dans  une  terrine  pleine  d'eau, 
on  remue  vivement,  on  laisse  reposer 
pendant  \'6  ou  20  secondes,  on  décante 
l'eau  blanche  obtenue  dans  une  autre 
terrine  et  on  laisse  reposer  jusqu'à  ce 
que  l'eau  soit  redevenue  linipidc.  On 
décante  de  nouveau,  on  recueille  le 
dépôt  de  craie  qui  est  au  fond  de  la 
terrine,  on  le  fait  sécher  et  on  le  pulvé- 
rise de  nouveau.  Conservez  en  flacon 
bouché,  le  camphre  étant  volatil. 

Poudre  à  employer  contre  la  colora- 
tion noire  des  dents,  due  à  l'action  des 
médicaments  ferrugineux.  Pulvérisez 
finement  200  grammes  de  sucre  de  lait, 
3  grammes  de  tanin  pur,  2  grammes 
de  laque  carminée  ;  mélangez  iniimoment 
en  broyant  de  nouveau.  Puis  versez 
goutte  à  goutte,  en  remuant  constam- 
ment la  poudre,  4  grammes  d'essence  de 
menthe,  4  grammes  d'essence  d'anis  et 
2  grammes  A'essence  de  fleurs  d'oranger. 

Ces  poudres  doivent  être  absolument 
impalpables;  il  est  bon,  après  pulvéri- 
sation, de  les  passer  dans  un  fin  tamis 
de  soie. 

Eau  dentifrice  de  Botot.  Dans  deux 
litres  d'alcool  de  bon  goût  du  commerce 
(à  90°  ou  90°),  faites  macérer,  pendant 
huit  à  dix  jours,  64-  grammes  d'anis 
vert,  16  grammes  de  cannelle,  i  gramme 
de  clous  de  f/irofle,  4  grammes  d'essence 
de  menthe.  Décantez  et  filtrez. 

Celte  eau  de  Bolot  est  très  peu  colorée 
et  elle  ne  fait  pas  de  nuage  quand  on  la 
verso  dans  l'eau.  Si  on  vont  une  eau 
colorée  en  rouge  il  faut  ajouter,  dès  le 
début  de  la  macération,  de  2  à  t  grammes 
de  cochenille.  Si  on  veut  que  l'eau  fasse 
nuage  quand  on  la  verse  dans  l'eau,  il 
faut  y  ajouter,  également  au  début  de 
la  macération,  4 grammes  de  benjoin  en 
poudre. 

Dentifrice  astringent  pour  les  per- 
sonnes dont  les  gencives  sont  saignantes. 
Dans  un  litre  d'alcool  faites    macérer, 

Sondant  un  mois.^O  grammes  do  racine 
e  ratanhia,  oO  grammes  de  myrrhe  en 
larmes  et  50  grammes  de  clous  de 
f/irofle;  décantez  et  filtrez.  Se  rincer 
chaque  matin  la  bouche  avec  de  l'eau 
tiède  additionnée  de  quelques  gouttes 
de  ce  dentifrice. 

Eau  dentifrice  pour  les  personnes 
sujettes  au  mal  de  dents.  A  130  grammes 
d'alcool  ajouter  ;  essence  de  menthe 
anglaise,  2»S40  ;  essence  de  néroli  Os^SO  ; 
essence  de  cannelle.  0s'-,80  ;  teinture  d am- 
bre, |s'",20;  teinture  de  pyrélhre,  Os^SO; 
alcoolat  de  cochléaria  Os'.SO. 

dentiste.  —  Pour  s'établir  dentiste 
il  faut,  aujourd'hui,  être  pourvu  d'un 
diplôme  do  chirurgien-dentiste,  délivré 
par  les  facultés  et  écoles  de  médecine, 
aux  personnes  qui  ont  pris  douze  ins- 
iriptions  et  passé  trois  examens  spé- 


ciaux. Pour  ('tro  admis  A  prendre  les 
inscriptions,  il  faut  être  muni  du  diplôme 
de  bachelier,  ou  du  certificat  d'études 
primaires  supérieures,  ou  du  certificat 
d'études  exigé  des  jiharmaciens  de  se- 
conde classe.  Montant  total  des  droits, 
960  francs. 

dents.  —  Les  dents  doivent  être 
l'objet  do  soins  constants,  sinon  elles 
noircissent,  se  gâtent,  tombent  et  allè- 
rent la  pureté  de  l'haleine.  On  évitera 
de  briser  avec  les  dents  les  corps  pré- 
sentant une  certaine  dureté;  on  évitera 
aussi  l'usage  des  boissons  très  froides 
on  très  chaudes.  Jamais  on  ne  boira 
frais  après  avoir  mangé  un  potage  très 
chaud  sans  avoir,  auparavant,  refroidi 
les  dents  en  mâchant  une  bouchée  de 
pain.  Après  chaque  repas  on  se  rincera 
la  boucne  à  l'eau  tiède,  si  on  en  a  la 
jiossibilité,  et  on  enlèvera,  avec  un  cure- 
dent  en  plume  (et  non  en  métal),  les  dé- 
bris d'aliments  reslcs  dans  les  interstices 
des  dents. 

En  outre,  on  se  brossera  les  dents 
chaque  matin.  La  brosse  sera  un  peu 
dure,  à  moins  que  les  gencives  ne  soient 
très  délicates.  Pour  la  friction,  la  brosse 
sera  mouillée  d'eau  tiède,  puis  saupou- 
drée d'un  peu  de  poudre  dentifrice  (voj'. 
dentifrices).  On  fera  suivre  la  friction 
d'un  lavage  à  l'eau  tiède,  additionnée 
ou  non  de  quelques  gouttes  d'une  eau 
dentifrice. 

Nous  recommandons  de  se  méfier  des 
poudres  et  des  eaux  dentifrices  du  com- 
merce, qui  sont  souvent  acides  et 
attaquent  l'émail  des  dents,  quand  elles 
ne  l'usent  pas  par  suite  des  poudres  de 
grande  dureté  qui  entrent  dans  leur 
constitution. 

Il  sera  toujours  plus  prudent  de  pré- 
parer soi-même  des  dentifrices  d'un 
aspect  sans  doute  moins  séduisant,  mais 
certainement  plus  inoff'ensifs. 

Les  gencives  délicates,  qui  saignent 
facilement,  doivent  être  badigeonnées 
chaque  soir,  très  légèrement,  avec  un 
mélange  de  parties  égales  de  teintures 
de  ratanhia  et  de  pjrèthre;  l'emploi 
d'une  brosse  d'abord  douce,  puis  pro- 
gressivement de  plus  en  plus  ferme,  pour 
les  frictions  du  matin,  complète  ce  trai- 
tement. 

Les  personnes  qui  ont  la  muqueuse 
buccale  pâle  et  sensible  se  rinceront  la 
bouche  deux  ou  trois  fois  par  jour  avec 
de  l'eau  liède  additionnée  de  quelques 
gouttes  d'un  mélange,  à  parties  égales, 
de  teinture  de  pyrèthre  et  d'alcoolaturo 
de  cresson  du  Para. 

Agacement  des  dents.  Pour  faire  passer 
l'agacement  des  dents,  les  frotter  avec 
une  préparation  obtenue  en  mélan- 
geant :  miel  blanc,  40  grammes;  eau  de 
roses,  40  grammes  ;  carbonate  de  soude, 
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1  gramme.  Se  priver  complètement  de 
toute  boisson  acidulée. 

Mal  de  dents.  Les  préparations  préco- 
nisées pour  calmer  le  mal  de  dents  sont 
nombreuses  :  mais  elles  ne  sont  malheu- 
reusement que  rarement  efficaces. 

Un  morceau  de  ouate,  trempé  dans  la 
créosote  et  introduit  dans  la  dent  cariée, 
calme  souvent  la  douleur. 

Les  préparations  suivantes, appliquées 
de  même  à  l'aide  d"un  petit  tampon  de 
ouate,  réussissent  également  assez  sou- 
vent. Nous  les  indiquons,  car  il  arrive 
souvent  qu'une  personne,  non  soula- 
gée par  un  remède,  peut  l'être  par  un 
autre. 

Esprit  odontalgique  de  Boerhaave. Faire 
dissoudre  4  grammes  de  camphre  dans 
8  grammes  d'alcool;  ajouter  2.5  centi- 
grammes d'opium  et  1  gramme  d'essence 
de  (j'iroflv. 

Mixture  odontalgique  de  Cadet.  Mêler 
poids  égaux  d'éltii;r,  de  laudanum  de 
Sydenham  et  de  baume  du  Commandeur. 
Mixture  de  Magitot.  A  1 0  grammes  de 
teinture  de  benjoin  mêler  2  grammes  de 
chloroforme.  2  de  créosote  et  2  de  lauda- 
num de  Sydfnham. 

Pâte  odontalgique.  Mêler  a  grammes 
d'alun  en  poudre.  5  grammes  de  ijonime 
arabique  et  I  gramme  d'éther  acétique. 
Mettre  dans  Ta  dent  cariée  un  petit 
morceau  de  cette  pâte. 

Parmi  ces  receltes,  quelques-unes 
comportent  l'emploi  de  drogues  dange- 
reuses (opium,  laudanum,  chloroforme, 
etc.)  qui  ne  sont  déUvrées  que  sur 
ordonnance  du  médecin,  et  qu  on  doit 
employer  avec  prudence. 

département.  —  Le  département 
est  la  plus  grande  circonscription  admi- 
nistrative de  la  France  ;  le  nombre 
actuel  des  départements  est  de  86  ;  il  y 
faut  ajouter  le  territoire  de  Belfort. 
Chacun  d'eux  est  divisé  en  arrondisse- 
ments, l'arrondissement  en  cantons,  le 
canton  en  communes;  dans  chaque  dé- 
partement il  y  a  de  2  (Rhône)  à  7  (Nordj 
arrondissements,  de  17  (Pyrénées- 
Orientales)  à  6i  (Nord,  Corse)  cantons, 
de  74  (Seine)  à  836  (Somme)  communes. 
Le  département  a  une  vie  propre; 
étant  personne  civile,  il  peut  posséder, 
acquérir,  vendre,  recevoir  des  dons  et 
des  legs,  comme  la  cowmujie.  Il  est  admi- 
nistré par  un  fonctionnaire  de  l'ordre 
administratif,  le  préfet*,  assisté  du 
conseil  de  préfecture  et  par  une  assem- 
blée élue,  le  conseil  général'. 

Le  budget  départemental  (recettes  et 
dépenses I  est  étudié  et  présenté  par  le 
préfet,  délibéré  et  voté  par  le  conseil 
général,  et  définitivement  réglé  par 
décret  du  président  de  la  République. 
Les  recettes  ordinaires  se  composent  : 
1°  du  produit  des  centimes  additionnels 


ordiitfires;  du  produit  des  centimes  au- 
torises pour  les  dépenses  des  chemins 
vicinaux  ;  .3»  du  revenu  et  du  produit  des 
propriétés  départementales;  4°  du  pro- 
duit des  droits  de  péage  des  bacs  et  pas- 
sages d'eau  ;  3°  de  la  part  allouée  au  dé- 
partement sur  le  fonds  annuellement 
accordé  au  budget  du  ministère  de  l'in- 
térieur pour  venir  en  aide  aux  départe- 
ments pauvres;  6»  des  contingents  de 
l'État  et  des  communes  pour  le  service 
des  aliénés  et  des  enfants  assistés;  7° du 
contingent  des  communes  et  autres  res- 
sources éventuelles  pour  le  service  vici- 
nal et  pour  les  chemins  de  fer  d'intérêt 
local,  etc. 

Les  recettes  extraordinaires  se  com- 
posent du  produit  des  centimes  extraor- 
dinaires, du  produit  des  emprunts,  des 
dons  et  legs,  du  produit  des  biens  dé- 
partementaux vendus,  etc. 

Les  dépenses  comportent  le  loyer,  le 
mobilier,  l'entretien  des  hôtels  de  pré- 
fecture et  de  sous-préfectures,  du  caser- 
nement des  brigades  de  gendarmerie, 
des  bureaux  dépendant  du  service  dé- 
partemental (tribunaux  civils  et  de  com- 
merce), et  toutes  les  dépenses  d'utilité 
départementale. 

déportation.  — "V'oy.  pén.^lité. 

dépôt.  —  Toute  personne  qui  reçoit 
d'une  autre  un  dépôt,  et  qui  l'accepte, 
est  responsable  de  la  chose  déposée.  Elle 
est  forcée  de  prendre  de  ce  dépôt  les 
mêmes  soins  que  s'il  s'agissait  d'une 
chose  lui  appartenant  ;  elle  ne  peut  en 
faire  usage  sans  l'autorisation  du  dépo- 
sant; si  le  dépôt  est  enfermé  dans  une 
enveloppe  close,  de  quelque  nature 
qu'elle  soit,  le  dépositaire  ne  doit  pas 
chercher  à  connaître  la  nature  du  dépôt. 
Enfin  le  dépositaire  doit  rendre  la  chose 
dans  l'état  où  il  l'a  reçue,  n'encourant 
de  responsabilité  que  pour  les  détério- 
rations qui  seraient  survenues  par  son 
fait. 

De  son  côté,  le  déposant  est  tenu  d'in- 
demniser le  dépositaire  des  dépenses 
qu'il  a  faites  pour  garder  ou  entretenir 
le  dépôt,  des  pertes  que  ce  dépôt  peut 
lui  avoir  occasionnées  ;  il  est  tenu  égale- 
ment de  payer  la  somme  convenue,  si  le 
dépôt  n'estpas  gratuit.  Le  dépositaire  a 
le  droit  de  refuser  la  restitution  du  dé- 
pôt jusqu'au  moment  où  il  a  reçu  tout  ce 
qui  lui  est  dû. 

En  cas  de  contestations  relatives  à 
l'existence  même  du  dépôt,  le  déposant 
doit  apporter  des  preuves  écrites  chaque 
fois  que  la  valeur  du  dépôt  est  supérieure 
à  150  francs  ;  la  preuve  par  témoins  n'est 
pas  admise.  Si  donc  il  n'y  a  pas  de  preuve 
écrite,  le  dépositaire  "peut  nier  avoir 
reçu  le  dépôt  ou  affirmer  l'avoir  rendu, 
et  il  est  cru  sur  parole,  malgré  les 
témoignages  coatraires. 
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II  y  a  exception  cependant  pour  les 
dépôts  ni'-cessaires .  pour  lesquels  la 
preuve  par  témoignage  est  admise.  On 
nomme  dépôt  nécessaire  celui  que  fait 
une  personne  dans  l'embarras,  à  la  suite 
d'un  incendie,  d'un  naufrage,  d'un  pil- 
lage... sans  avoir  le  temps  ni  de  choisir 
son  dépositaire,  ni  de  lui  demander  une 
déclaration  écrite. 

Dépôts  chez  les  aubergistes,  les  bai- 
gneurs.... 11  importe  que  chacun  con- 
naisse qnell«?s  sont  les  responsabilités 
des  aubergistes,  maîtres  d'hôtel,  bai- 
gneurs... relativement  aux  effets  qu'ap- 
portent chez  eu.\  les  personnes  de  leur 
clientèle. 

Les  maîtres  d'hôtel,  directeurs  d'éta- 
blissements de  bains...  sont  respon- 
sables des  vols  commis  dans  leurs  mai- 
sons ou  établissements,  à  moins  qu'ils 
soient  faits  à  main  armée  ou  par  torce 
majeure.  Et  cette  responsabilité  s'étend 
aussi  bien  au.\  vols  commis  par  les 
autres  vovageurs  ou  pardesgens  ayant 
pénétré  subrepticement  dans  la  maison, 
qu'aux  vols  commis  par  les  domestiques. 

La  responsabilité  est  la  même  à 
l'égard  des  détériorations  survenues  aux 
effets  par  suite  d'un  défaut  de  soin  ou 
de  surveillance,  ou  comme  conséquence 
d'une  mauvaise  installation. 

La  responsabilité  des  aubergistes, 
maîtres  ahôtel,  directeurs  d'établisse- 
ments de  bains,  n'est  en  rien  diminuée 
par  le  soin  que  prennent  souvent  ces 
personnes  t'  avertir  par  affiche  leurs 
clients  qu'ils  ne  sont  responsables  que 
des  objets  à  eux  directement  confiés. 

Il  n'est  nuUemement  nécessaire,  pour 
que  la  responsabilité  du  patron  soit 
entière,  que  le  client  lui  ait  tait  prendre 
connaissance  des  objets  introduits.  Le 
seul  fait  de  venir  loger  dans  un  hôtel 
fait  considérer  comme  dApôt  nécfssalre 
le  dépôt  de  tous  les  effets  et  bagages  qui 
accompagnent  le  voyageur. 

En  cas  de  perte,  ou  de  vol,  ou  d'ava- 
ries, les  tribunaux  interviennent  s'il  n'y 
a  pas  arrangement  amiable.  Chaque  fois 
que  le  voyageur  est  en  état  de  prouver, 
par  écrit  ou  par  témoignages,  le  bien 
fondé  de  sa  réclamation,  il  est  autorisé 
à  le  faire.  En  l'absence  de  toute  preuve, 
le  voyaf.'eur  peut  être  cru  sur  parole, 
mais  "cela  est  laissé,  naturellement,  à  la 
libre  appréciation  du  tribunal.  Il  tient 
compte,  dans  sa  décision  pour  le  fond  de 
la  réclamation,  comme  pour  la  fi.xation 
du  montant  de  l'indemnité,  non  seule- 
ment de  la  valeur  des  choses  perdues, 
mais  encore  des  circonstances,  des  vrai- 
semblances, du  degré  de  confiance  que 
l'on  peut  avoir  dans  les  déclarations  des 
voyageurs  quand  elles  ne  sont  appuyées 
sur  aucune  preuve.  On  tient  compte 
aussi,  dans  de  larges  limites,  du  soin 
plus  ou  moins  grand  qu'a  pris  le  maitre 
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d'hotél  pour  assurer  la  bonne  tenue  de 
sa  maison,  et  de  la  négligence  plus  ou 
moins  grande  du  voyageur.  C'est  ainsi 
qu'un  voyageur  qui  aura  laissé  à  décou- 
vert sur  une  table,  sur  une  cheminée, 
des  bijoux,  billets  de  banque,  valeurs 
quelconques,  alors  qu'il  lui  aurait  été 
facile  de  les  enfermer  sous  clef  dans  une 
armoire,  sera  jugé  sévèrement  par  le 
tribunal  et  pourra  se  voir  refuser  un 
dédommagement  auquel  il  aurait  eu 
droit  dans  d'autres  circonstances. 

Nous  donnons  donc  aux  voyageurs  le 
conseil  de  prendre  toutes  lès  précau- 
tions commandées  par  la  prudence  pour 
se  mettre  à  l'abri  des  vols  et  des  acci- 
dents. Mais  nous  leur  conseillons  aussi 
de  ne  pas  hésiter,  le  cas  échi'ant,  à 
maintenir  fermement  leurs  réclama- 
lions,  quelque  soin  qu'aient  pris  les 
propriétaires  des  auberges  ou  établis- 
sements de  bains  de  dégager  leur 
responsabilité  par  des  avis  placardés 
sur  les  murs. 

Toutefois,d'après  la  loi  du  1 8  avril  1 889, 
la  responsabilité  des  aubergistes,  hôte- 
liers, etc.,  est  limitée  kniille  francs  pour 
les  espèces  monnayées  et  les  valeurs  ou 
titres  au  porteur  "de  toute  nature  non 
déposés  réellement  entre  les  mains  des 
auJJergistes  ou  hôlehers. 

député.    —    Voy.     chambre   des 

DÉPUTÉS. 

flérouillage.  —  Voy.  rouille. 

dés.  —  En  termes  de  jeu,  les  dés  sont 
de  petits  cubes  en  os  sur  chacune  des 
faces  desquels  sont  marqués  en  noir 
des  points   dont    le    nombre  va    de   1 


Dés  et  co'raet. 

à  6.  Quand  on  jette  un  dé  sur  la  table  et 
que  la  face  marquée  de  4  points  est 
tournée  vers  le  haut,  on  dit  qu'on  a  tiré  i. 
On  se  sert  des  dés  dans  plusieursjeux 
de  hasard  (comme  le  jeu  ae  toie't  ou  de 
combinaisons  comme  Xc  jacquet*).  Mais 
un  fort  grand  nombre  de  jeux  de  pur 
hasard  sont  des  jeux  dans  lesquels  les 
dés  interviennent  seuls;  ces  jeux  sont  à 
proprement  parler  ceux  qu'on  nomme 
jeux  de  dés. 
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Nous  ne  (Innnons  guère  dans  ce  livre 
les  règles  des  jeux  de  pur  hasard,  qui 
ne  sont  pas  divertissants  et  ne  prennent 
d'intérêt  que  par  le  désir  de  gagner  ou 
la  crainte  de  perdre.  Voi?i  cependant 
deu.x  exemples  de  jeux  de  des. 

i.  La  partie  simple.  Elle  se  fait  entre 
deux  ou  plusieurs  joueurs,  avec  deux 
dés  contenus  dans  un  cornet  de  cuir. 
Chaque  joueur  dépose  la  mise  convenue. 
Puis,  à  tour  de  rôle,  ils  tirent  les  dés: 
le  phis  fort  point  prend  les  enjeux.  Si 
deux  joueurs  ont  le  plus  fort  point,  ils 
partagent  l'enjeu. 

2.  Jeu  de  la  rafl<\  On  a  une  rafle,  aux 
dés,  quand  il  vient  le  même  numéro  sur 
les  deux  dés.  Au  jeu  de  la  rafle,  les 
joueurs,  qui  sont  en  nombre  quelconque, 
commencent  parmettre  l'enjeu  dans  une 
corbeille.  Puis  chacun,  à  tour  de  rôle, 
tire  les  deux  dés,  en  commençant  par 
celui  qui  a  été  désigné  par  le  sort.  Tout 
joueur  qui  amène  une  rafle  prend  sur  le 
fond  des  mises  une  somme  convenue. 
Tout  joueur  qui  n'amène  pas  de  rafle 
paye  une  amende  également  convenue, 
mais  moins  forte  que  la  somme  fixée  par 
le  gain  d'une  rafle.  La  partie  est  termi- 
née quand  le  fond  des  mises  est  épuisé. 

désertion.  —  Tout  ot'ficier,  sous- 
officier  ou  soldat  qui  s'absente  de  sfui 
corps  sans  autorisation  est  considéré 
comme  déserteur  au  bout  d'un  nombre 
de  jours  qui  varie  de  G  à  30,  selon  les 
circonstances  ;  il  est  alors  condamné  à 
une  peine  variant  de  6  mois  à  1  an  d'em- 
prisonnement ou  de  travaux  publics.  En 
temps  de  guerre  la  peine  est  portée  de 
2  à  5  ans. 

Si  le  militaire  franchit  sans  autorisa- 
tion les  limites  du  territoire  franijais.  ou 
si,  étant  hors  do  France,  il  abandonne 
son  corps,  il  esl.  après  3  jours  en  temps 
de  paix  et  1  jour  en  temps  de  guerre, 
considéré  conime  ayant  déserté  à  l'étran- 
ger. La  peine  alors  peut  aller  à  10  ans 
de  travau.x  publics  pour  les  sous-offi- 
ciers, caporaux  ou  soldats,  et  à  la  dé- 
tention pour  les  officiers. 

La  désertion  à  l'ennemi  est  punie  de 
mort,  avec  dégradation  militaire. 

Tout  militaire  qui  provoque  ou  favo- 
rise la  désertion  est  puni  de  la  peine 
encourue  par  le  déserteur.  L'individu 
non-militaire  qui  provoque  ou  favorise 
la  désertion  est  puni  d'un  emprisonne- 
ment de  2  mois  à  5  ans. 

désinfection.  —  Quand  un  ma- 
lade a  eu  une  maladie  contagieuse,  il 
est  nécessaire  de  désinfecter  sa  chambre 
et  ses  objets  de  literie.  On  opère  de  la 
manière  suivante. 

Calfeutrer  la  cheminée  et  les  fenêtres 
en  y  collant  du  papier;  placer  sur  un  lit 
de  sable  une  quantité  de  soufre  propor- 
tionnelle  à    la    capacité    de    la    pièce 


>  »•  grammes  par  mètre  cube;  :  verser 
sur  ce  soufre  une  petite  quantité  d'al- 
cool que  l'on  enflammera  avant  de  sor- 
tir de  la  chambre.  Fermer  la  porte  dès 
1  allumage,  et  la  calfeutrer  hermétique- 
ment au  dehors.  Le  lendemain,  ouvrir 
les  portes  et  les  fenêtres  pendant  plu- 
sieurs heures  avant  de  réoccuper  la 
chambre. 

Les  matelas  seront  ouverts  et  laissés 
dans  la  chambre  pendant  la  fumigation. 

A  Paris  et  dans  le  département  de  la 
Seine,  les  commissaires  de  police  ou  les 
maires  font  faire  la  désinfection  gratui- 
tement, sur  la  demande  des  familles,  par 
des  employés  spéciaux.  Les  objets  de 
literie  sont  désinfectés  gratuitement, 
dans  des  étuves  chaudes  à  vapeur  d'eau. 
Voy.  aussi  mal.^dies  cont.^gieuses. 

tlessert.  —  Voy.  menu. 

dessin.  —  Le  dessin  est  enseigné 
dans  les  écoles  primaires  supérieures, 
dans  les  écoles  manuelles  d'apprentis- 
sage,dans  les  écoles  normales  primaires, 
dans  tous  les  établissements  d  enseigne- 
ment secondaire  et  dans  un  grand 
nombre  d'écoles  spéciales.  Les  profes- 
seurs qui  enseignent  le  dessin  dans  ces 
diverses  écoles  doivent  être  munis  de 
divers  diplômes. 

Certificat  d'aptitude  à  l'enseignement 
du  dessin  d'imitation  et  du  dessin  géo- 
métrique dans  les  écoles  normales  et 
écoles  primaires  supérieures.  Les  candi- 
dats (hommes  ou  femmesi  doivent  avoir 
au  moins  18  ans.  L'examen  se  passe 
pour  les  premières  épreuves  au  chef-lieu 
de  l'académie,  et  à  Paris  pour  les 
épreuves  finales.  Il  se  compo.se  du  relevé 
géométral  et  de  la  mise  en  perspective 
d'un  objet  simple,  d'une  rédaction  d'un 
genre  simple,  du  dessin  à  vue  d'un  orne- 
ment en  relief,  du  dessin  d'une  tête 
d'après  l'antique  (plâtre),  d'un  examen 
oral  sur  les  principes  du  dessin  géomé- 
trique, sur  1  histoire  de  l'art,  l'anatomic. 
la  structure  et  les  proportions  de 
l'homme,  et  enfin  d'épreuves  pédago- 
giques telles  que  correction  d'un  dessin, 
leçon  sur  un  sujet  emprunté  au  pro- 
gramme de  dessin  géométrique  dans  les 
écoles  normales. 

Les  personnes  munies  de  ce  diplôme 
peuvent  espérer  avoir,  dans  les  écoles 
normales  ou  les  écoles  primaires  supé- 
rieures, des  situations  de  1000  ù  IGoO  fr. 
par  an.  qui  ne  prennent  qu'une  faible 
partie  de  leur  temps,  et  leur  laissent 
neaucoup  de  loisir  pour  donner  des 
leçons  particulières. 

Certificat  d'aptitude  à  l'enseignement 
du  dessin  dans  les  lycées  et  collèges; 
premier  degré.  Le  concours  a  lieu  à 
Paris  ;  les  épreuves  sont  du  même  genre, 
mais  plus  difficiles.  Le  certificat  conduit 
à  une  nomination  de  professeur  titulaire 
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dans  un  collège,  ou  de  chargé  de  cours 
dans  un  lycée  ;  le  traitement  n'est  pas 
considérable  (1  600  fr.au  début),  mais 
peut  s'améliorer  par  des  leçons  et  des 
cours  extérieurs. 

Certilioat  d  aptitude  à  l'enseignement 
du  dessin  dans  les  lycées  et  collèges; 
degré  supérieur.  Le  concours  est  encore 
du  niHuic  pfiire,  mais  plus  difficile;  le 
certificat  conduit  à  une  nomination  de 
professeur  titulaire  dans  un  lycée. 

Diplômes  de  la  ville  de  Paris.  La  ville 
de  Paris,  qui  emploie  un  grand  nombre 
de  professeurs  do  dessin  dans  les  écoles 
primaires  supérieures  et  dans  les  cours 
spéciaux  de  dessin,  délivre,  au  concours, 
des  brevets  de  professeur  de  dessin  d'art 
(hommes),  professeur  de  dessin  d'art 
(femmes),  professeur  de  dessin  géomé- 
trique. 

On  trouve  en  province,  et  surtout  à 
Paris,  des  écoles  de  dessin  dans  les- 
quelles on  peut  préparer  ces  divers 
concours. 

Traitements  des  professeurs  de  dessin. 
Il  existe  un  grand  nombre  de  profes- 
seurs libres  de  dessin,  dont  les  situa  tiens 
sont  naturellement  très  varial)les.  Mais 
nous  parlons  ici  seulement  des  profes- 
seurs ayant  des  situations  officielles;  les 
traitements  de  ces  professeurs  sont  gé- 
néralement peu  élevés,  mais  leur  situa- 
tion »st  presque  toujours  bien  améliorée 
par  des  leçons  particulières,  et  la  liberté 
de  faire  des  travaux  personnels  souvent 
très  bien  réi'iunérés. 

Nous  avons  parlé  plus  haut  de  la  situa- 
tion des  professeurs  de  dessin  dans  les 
écoles  normales  et  dans  les  écoles  pri- 
maires supérieures. 

Dans  les  lycées  de  jeunes  gens  et  de 
jeunes  filles,  les  traitements  des  profes- 
seurs do  dessin  d'imitation  sont  de 
2  000  à  2  400  francs  à  Paris,  et  de  1  600 
à  2200  francs  en  province,  pour  les  char- 
gés de  cours  munis  de  certificat  du  pre- 
mier degré;  ils  sont  de  3  000  à  4  000  à 
Paris  et  de  2  000  à  2G0O  francs  en  pro- 
vince, pour  les  titulaires  pourvus  du 
certificat  du  degré  supérieur. 

Ces  traitements  répondent  à  un  maxi- 
mum exigible  de  Iti  heures  de  cours  par 
semaine. 

Dans  les  collèges  les  traitements  sont 
encore  moins  élevés. 

Les  professeurs  de  dessin  employés 
nar  la  ville  de  Paris,  qui  sont  assez  nom- 
treux,  reçoivent  en  général  200  francs 
de  traitement  annuel  pour  chaque  heure 
de  cours  par  semaine.  Un  professeur 
qui  a  16  heures  de  cours  par  semaine 
reçoit  donc  un  traitement  de  3  200  francs. 

Les  écoles  des  beaux-arts  et  de  des- 
sin des  départements  recrutent  en  géné- 
ral leur  personnel  parmi  les  professeurs 
diplômés  ;  il  en  est  de  même  des  cours 


municipaux.  Mais  là  encore,  les  traite- 
ments sont  peu  élevés.  Même  dans  les 
grandes  écoles,  comme  à  l'Ecole  des 
beaux-arts  de  Paris,  les  traitements  ne 
dépassent  pas,  et  atteignent  rarement 
6  000  francs. 

cles<4in  (école  de).  —  Toutes  les 
écoles  des  beaux-arts,  des  arts  décoratifs 
et  des  arts  industriels  peuvent  être  consi- 
dérées comme  des  écoles  de  dessin.  Mais 
il  existe  en  outre  quelques  écoles  de  des- 
sin proprement  dites. 

Ecole  nationale  de  dessin  pour  les 
jeunes  filles,  à  Paris.  Lf^s  élèves  sont 
admises  gratuitement  aux  cours  de  cette 
école,  de  12  à  25  ans,  si  elles  savent  lire, 
écrire  et  calculer.  Les  cours  sont  orga- 
nisés pour  diriger  les  élèves  dans  la 
voie  des  applications  décoratives  et  les 
aider  à  acquérir  des  connaissances  nnil- 
tiples,  indispensables  surtout  à  celles 
qui  se  destinent  à  passer  les  examens  de 
la  ville  et  de  l'Etat,  pour  l'enseignement 
du  dessin.  Des  bourses  sont  accordées 
aux  meilleures  élèves. 

Ecole  de  dessin  du  service  géogra- 
phique de  l'armée.  Cette  école  a  pour 
objet  de  former  des  dessinateurs  topo- 
graphes pour  le  service  géographique 
de  1  armée.  Elle  est  située  à  Paris  ;  le 
régime  est  l'externat  (gratuit);  la  durée 
des  études  est  de  deux  années.  Le  recru- 
tement (5  élèves  seulement  chaque 
année)  se  fait  au  concours  ;  les  candidats 
doivent  avoir  de  13  à  17  ans;  les  ma- 
tières de  l'examen  sont  l'écriture,  l'or- 
thographe, le  dessin  linéaire  et  le  dessin 
d'ornement.  A  la  fin  de  leurs  éludes,  les 
élèves  sont  nommés  dessinateurs  titu- 
laires du  service  do  géographie. 

Ecoles  municipales  de  dessin.  Dans  un 
grand  nombre  de  départements  sont 
organisées  des  écoles  municipales  de 
dessin  subventionnées  par  1  Etat.  A 
Paris  il  existe  plus  de  cent  cours  de  des- 
sin ouverts  gratuitement  tous  les  soirs, 
de  8  à  10  heures,  aux  apprentis,  aux 
ouvriers,  aux  ouvrières.  Tous  les  genres 
de  dessin  y  sont  enseignés,  avec  leurs 
applications  aux  arts  décoratifs  et 
industriels. 

flétention.  —  Voy.  pknalité. 

dette.  —  Voy.  CRÉANCiiiR,  con- 
trainte PAR  CORPS. 

deuil.  —  On  divise  le  deuil  en  grand 
deuil,  et  demi-deuil.  On  ne  porte  le  grand 
deuil  que  pour  père,  mère,  grand-père, 
grand'mère,  femme,  frère,  soeur. 

Le  grand  deuil  n'admet,  pour  les 
femmes,  que  des  vêtements  de  laine 
noire,  cachemire  ou  mérinos,  châle  long 
et  carré,  chapeau  en  crêpe,  voile  très 
long  en  crêpe  à  large  ourlet,  bonnet  à 
barbe  en  crêpe,  col  cl  fichu  de  crêpo, 
gants  de  soie,  ttlosclle  ou  castor,  bijoux 
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de  jais  ou  en  acier  bronzé.  Les  cheveux  ! 
doivent  être  lisses,  non  bouclés  ni  ondu-  I 
lés.  Toute  couleur  autre  que  le  noir  est  I 
interdite,  même  le  blanc,  le  col  et  les  [ 
manchettes  devant  être  en  crêpe  noir.  [ 

Pendant  le  demi-deuil,  moins  sévère,  ; 
les  femmes  peuvent  porter  l'alpaga  et  la 
soie;  en  outre,  surtout  à  la  fin,  le  blanc 
et  le  violet  peuvent  s'associer  au  noir. 

Le  deuil  des  hommes  se  porte  avec 
des  vêtements  entièrement  noirs,  avec 
linge  blanc  et  cravate  noire  ou  blanche. 
à  volonté.  Au  chapeau,  un  crêpe  très 
haut  pour  le  grand  deuil,  moins  élevé 
pour  le  demi-deuil. 

Les  fonctionnaires  en  costume  et  les 
militaires  en  uniforme  portent  le  crêpe 
au  bras  et  à  la  poignée  de  l'épée. 

Durée  du  deuil.  La  durée  des  deuils  est 
réglée  par  l'usage.  Il  convient  de  ne  pas 
abréger  cette  durée,  mais  on  peut  1  aug- 
menter à  volonté. 

Deuil  de  veuve  :  deux  ans.  Un  an 
de  grand  deuil  ;  si.v  mois  de  deuil  un 
peu  moins  rigoureux  comme  forme  de 
vêtements,  mais  toujours  en  laine  noire; 
et  six  mois  de  demi-deuil.  A  Paris,  les 
veuves  ne  portent  souvent  le  deuil  qu'un 
an  et  six  semaines. 

Deuil  de  veuf  :  un  an.  Six  mois  de 
grand  deuil,  six  mois  de  demi-deuil. 

Pour  les  père  et  mère  :  un  an.  Six 
mois  de  grand  deuil,  six  mois  de  demi- 
deuil.  Souvent  les  enfants  prolongent  le 
deuil  deux  ans. 

Pour  les  grand-père  et  grand'mèrc  : 
six  mois.  Trois  mois  de  grand  deuil,  trois 
de  demi-deuil.  Dans  plusieurs  provinces, 
le  deuil  d'un  grand-père  et  d'une  grand- 
mère  se  porte  un  an. 

Frère  et  sœur  :  comme  grand-père  et 
grand'mère. 

Pour  les  oncle  et  tante,  trois  mois  de 
demi-deuil. 

Pour  les  cousins  germains  :  six  se- 
maines de  demi-deuil. 

Pour  un  tuteur  ou  un  parrain  :  trois 
mois,  ou  au  moins  six  semaines. 

Le  deuil  pour  une  personne  dont  on 
hérite  (parent  ou  non  parent)  se  porte 
six  mois. 

Les  père  et  mère, grand-père  et  grand'- 
mère ne  sont  pas  forcés  par  l'usage  de 
porter  le  deuil  de  leurs  enfants  et  petits- 
enfants.  Ils  le  font  cependant  le  plus  sou- 
vent :  mais  la  durée  de  ce  cleuil  est 
absolument  facultative. 

On  quitte  le  deuil  le  jour  de  son  ma- 
riage, mais  on  le  reprend  le  lendemain, 
et  le  conjoint  le  reprend  avec  vous.  L'n 
veuf  ou  une  veuve  remariée  ne  portent 
plus  le  deuil  des  décès  qui  ont  lieu  dans 
la  famille  du  premier  époux. 

Au-dessous  de  douze  ans,  les  enfants 
ne  portent  le  grand  deuil  que  pour  père, 
mère  et  a'ieuls. 

On  doit  toujours  porter  le  deuil  d'un 


pfrent,mème  éloigné,  si  la  famille  vous 
a  t'ait  figurer  dans  la  lettre  de  faire  part. 

L'usage  exige  également  que  les  do- 
mestiques d'une  maison  prennent  le 
deuil  lorsqu'un  des  memnres  de  la 
famille  vient  à  mourir. 

déviutiuu.  —  Les  déviations  si  fré- 
quentes de  la  colonne  vertébrale  sur- 
viennent le  plus  ordinairement  entre  la 
douzième  et  la  vingtième  année.  Elles 
ont  deux  causes  principales.  D'abord  la 
faiblesse  de  constitution,  surtout  quand 
celte  faiblesse  de  constitution  est  accrue 
par  une  mauvaise  alimentation,  le  dé- 
faut d'exercice,  le  séjour  trop  prolongé 
dans  des  locaux  mal  aérés,  humides, 
sans  lumière.  C'est  ensuite  l'habitude 
des  attitudes  vicieuses  prises  en  cou- 
sant, en  lisant,  et  surtout  en  écrivant. 

Les  parents  ne  sauraient  donc  veiller 
avec  trop  d'attention  aux  attitudes  pen- 
chées, voûtées,  que  prennent  si  souvent 
les  jeunes  gens  et  les  jeunes  filles,  soit 
par  faiblesse,  soit  par  paresse.  Mais  là 
s'arrête  l'action  des  parents;  dès  qu'ap- 
paraît la  plus  petite  trace  de  déviation 
de  la  colonne  vertébrale,  le  médecin 
doit  être  immédiatement  consulté.  Lui 
seul,  en  etfet,  peut  prendre  les  mesures 
nécessaires  pour  arrêter  le  mal  à  son 
début  :  g\'mnastiquc  logiquement  diri- 
gée vers  "le  but  à  atteindre,  douches 
froides,  frictions  excitantes,  exercice  au 
grand  air,  alimentation  tonique,  et.  si  le 
mal  s'accentue,  appareils  orthopédiques. 

deviner  un  mot.  —  C'est  un  petit 
jeu  de  société.  Le  patient  étant  sorti,  les 
personnes  de  la  société  conviennent  d'un 
mot  (grand  personnage,  ville,  pays,  etc.) 
qui  doit  être  deviné. 

A  sa  rentrée,  le  patient  pose  succes- 
sivement à  chaque  personne  de  la  so- 
ciété les  questions  qu'il  juge  propres  à 
l'éclairer,  jusqu'au  moment  où  il  devine, 
ou  jusqu'à  ce  qu'il  donne  sa  langue  au 
chat.  A  chaque  question,  la  personne 
interrogée  ne  doit  répoudre  que  par  oui 
ou  non,  tout  sec. 

Exemple.  —  On  a  donné  à  deviner  le 
mot  Tartuffe.  —  Le  patient  questionne  : 
Est-ce  un  pa\s'?Non.  — Une  ville?  Non. 

—  Un  homme?  Oui.  —  Vivant?  Non.  — 
Mort?  Non.  —  Un  personnage  d'imagi- 
nation? Oui.  —  Personnage  de  roman? 
Non.  —  De  comédie?  Oui.  —  Classique? 
Oui.  —  Du  dix-septième  siècle?  Oui.  — 
De  Corneille  ?  Non.  —  De  Molière?  Oui. 

—  Un  personnage  aimable?  Non.  — 
Honnête?  Non.  '—  Coquin?  Oui.  — 
Hypocrite?  Oui.  —  Tarlufl'e?  Oui. 

Il  s'en  faut  qu'on  arrive  toujours  aussi 
vite  au  résultat.  Si  le  patient  cite  un  mot 
trop  légèrement,  et  se  trompe,  il  donne 
un  gage.  S'il  renonce  à  deviner,  il  donne 
un  gage. 

devinettes. —  'La devinette  est  une 
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sorte  d'énigme.  Chacun  peut  en  prépa- 
rer, à  volonté;  voici  quelques  exemples 
de  ce  genre  de  questions,  avec  ou  sans 
calembours. 

1.  —  Quand  est-ce  qu'une  vache  res- 
semble à  une  carte  à  jouer?  —  Quand 
elle  est  lasse  de  trèfle  (Cas  de  ti-é/Ji;). 
.2.  Comment  fait-on  aboyer  un  chat? 
—  En  lui  donnant  une  tasse  de  lait,  car 
il  la  boit  (il  ahoit'). 

3.  Pourquoi  un  éléphant  marche-l-il 
toujours  les  yeux  fermés?  —  Parce  qu'il 
a  défenses  d  ivoire  {défense  d'y  voir). 

4.  Qu'est-ce  qui  n'a  ni  chair,  ni  os  et 
qui  a  cependant  quatre  doigts  et  un 
pouce  ?  —  Un  yant. 

4.  Pourquoi  dois-tu  aimer  la  chicorée? 
Parce  qu'elle  est  amère  (ta  mère). 

6.  Quel  est  ton  plus  proche  parent, 
après  ton  père  et  ta  mère  ?  —  C  est  un 
charbonnier  qui  se  débarbouille,  car. 
d'après  La  Fontaine,  s'il  se  nettoie,  c'est 
donc  Ion  frère  (si  ce  n'est  toi  c'est  donc 
ton  frère). 

7.  Qu'est-ce  qui  peut  porter  une  poutre, 
et  qui  ne  porterait  pas  une  épingle?  — 
C'est  l'eau  de  la  rivière. 

8.  Qu'est-ce  qui  peut  traverser  la  ri- 
vière en  plein  midi  sans  y  projeter  son 
ombre  ?  —  Le  son  des  cloches. 

9.  Vert  comme  pré,  blanc  comme 
neige,  amer  comme  fiel,  doux  comme 
miel;  qu'est-ce?  —  La  noix  avec  sa 
coque;  la  noix  épluchée;  la  noix  non 
épluchée;  la  noix  fraîche  épluchée. 

devis.  —  Voy.  .\rchitecte. 

diarrhée.  —  Toute  diarrhée  qui  se 
prolonge  au  delà  de  24  heures  doit  être 
combattue.  En  général  la  diarrhée  cède 
rapidement  à  quelques  doses  de  sous- 
nitrate  de  bismuth,  accompagnées  d'une 
diète  tout  au  moins  partielle,  avec  exclu- 
sion complète  de  fruits,  de  salade,  de 
farineux. 

Le  sous-nitrate  de  bismuth  peut  sans 
inconvénient  se  prendre  plusieurs  fois 
par  jour,  principalement  avant  le  repas, 
chaque  tbis  à  la  dose  de  2  à  3  grammes  ; 
on  met  la  poudre  dans  une  cuillerée  de 
soupe,  entre  deux  tranches  de  pain.  Il 
est  plus  commode  encore  de  prendre  le 
bismuth  en  cachets. 

Quand  le  bismuth  ne  suffit  pas,  on 
prend  avant  chaque  repas  quatre  gouttes 
de  laudanum  dans  un  demi-verre  d'eau, 
en  même  temps  qu'on  administre,  dans 
l'intervalle  des  repas,  de  petits  lave- 
ments d'eau  tiède  additionnée  de  dix 
gouttes  de  laudanum. 

Pour  les  enfants  on  évitera  l'usage  du 
laudanum,  et  on  administrera  des  doses 
moitié  moindres  de  bismuth.  Si  l'enfant 
est  très  jeune,  la  dose  de  bismuth  sera 
réduite  à  50  centigrammes  ;  ou  biea  on 
fera  prendre  du  sirop  de  coings. 


Toute  diarrhée  persistante,  s'il  s'agit 
d'un  enfant,  exige  l'intervention  du  mé- 
decin. Voy.  aussi  bœuf,  cheval,  porc, 

MOUTON. 

Dieppe  Seine-Inférieure;.  —  Ville 
de  23  000  habitants,  très  fréquentée  par 
les  étrangers  pendant  la  saison  de  bains 
de  mer.  La  plage,  qui  est  dans  la  viUe 
même,  est  bordée  de  fort  belles  cons- 
tructions. Le  splendide  casino,  avec 
toutes  les  distractions  qu'il  procure,  la 
pro.ximité  de  Paris,  font  que  Dieppe 
attire  chaque  année  une  société  riche 
et  fort  élégante. 

La  ville  par  elle-même  ne  présente 
pas  un  grand  intérêt,  mais  les  prome- 
nades dans  les  environs  sont  nom- 
breuses cl  intéressantes.  Le  climat  est 
assez  variable,  comme  celui  de  toute  la 
Normandie. 

Un  grand  nombre  d'hôtels  logent  les 
étrangers  ;  les  prix  en  sont  générale- 
ment élevés,  surtout  en  juillet  et  en  août. 
L'installation  dans  une  des  nombreuses 
maisons  meublées  de  la  ville  est  ordi- 
nairement plus  économique. 

Dieppe  est  desservie  par  le  chemin  de 
fer.  Voyez  bains  de  mer. 

diffamation.  —  La  diffamation  est 
définie  par  la  loi  :  toute  allégation  ou 
imputation  d'un  fait  qui  porte  atteinte 
à  1  honneur  ou  à  la  considération  de  la 
personne  ou  du  corps  auquel  le  fait  est 
imputé.  La  dilTamation  envers  les  cours, 
trinunaux.  armées  de  terre  ou  de  mer, 
corps  constitués,  administrations  publi- 
ques, commise  par  discours  piiblics, 
livres  ou  journaux  imprimés,  gravures, 
images...,  est  punie  d'un  emprisonne- 
ment de  8  jours  à  1  an  et  d'une  amende 
de  100  à  3  000  francs.  La  même  peine 
est  appliquée  à  ceux  qui  ont  diffamé 
un  ministre,  un  député,  un  sénateur, 
un  dépositaire  de  1  autorité  publique, 
un  ministre  d'un  cuite  salarié  par  l'Etat, 
un  juré,  un  témoin....  si  la  ditfamation 
a  été  commise  à  raison  des  fonctions. 
La  dilTamation  envers  les  particuliers 
est  passible  d'une  amende  de  25  à 
200  Irancs,  et  d'un  emprisonnement  de 
5  jours  à  0  mois. 

Dînard  {Ille-et-Vilaine).  —  Ville 
de  4000  habitants,  dans  une  splendide 
situation,  à  l'embouchure  de  la  Rance. 
Plage  petite,  mais  fort  belle,  bien  abri- 
tée, promenades  charmantes  dans  les 
environs. 

Aucune  station  de  bains  de  mer  n'a 
peut-être  une  situation  plus  merveil- 
leuse, tant  au  point  de  vue  de  la  mer 
que  de  celui  des  promenades  sur  terre  ; 
en  outre  le  climat  }•  est  fort  agréable  ; 
la  pêche  y  est  l'acile. 

Malheureusement  il  est  impossible  de 
se  loger  dans  le  voisinage  immédiat 
de   la  mer.   Nombreux   hôtels,  villas, 
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ïénéra- 


maisons  meublées,  à  des  prix 
lement  assez  élevés. 

Dinard  est  desservie  par  le  chemin 
de  fer.  Voj-.  bains  de  MiiR. 

dinde.  —  La  chair  de  la  dinde  est 
analogue  à  celle  du  poulet,  mais  plus 
ferme,  et  de  digestion  un  peu  moins 
facile.  La  femelle  (dinde)  doit  être  pré- 


•elon  les  grosseurs,   de    une  heure  et 
Bemie  à  deux  heures  et  demie. 

On  garnit  souvent  la  dinde,  avant  de 
la  faire  rôtir,  avec  une  farce  obtenue  en 
hachant  et  mêlant  des  restes  de  viande, 
du  porc  frais,  du  lard,  le  foie  de  la 
dinde,  du  persil,  de  la  ciboule,  et  en 
ajoutant  du  sel,  du  poivre  et  deux  oeufs. 
Cette  farce  est  introduite  dans  la  dinde. 


Dinard.  —  i 

férée  au  mâle  (dindon);  dans  tous  les 
cas  la  volaille  doit  être  jeune  (sixà  huit 
mois),  ce  qu'on  reconnaît  à  la  chair 
et  à  une  graisse  blanche,  à  la  peau  fine 
et  à  des  paltes  bien  noires.  Les  pattes 
rougeâtres  indiquent  une  volaille  déjà 
un  peu  âgée. 

Dinde  rôtie.  On  prend  une  jeune  dinde, 
tuée  depuis  plusieurs  jours  ^surtout  en 


Comment  on  découpe  une  dinde  rôtie. 

hiver);  nn  enlève  le  cou.  les  pattes,  les 
ailerons:  on  la  barde  de  lard,  on  la  sale 
en  dedans  et  on  la  met  à  la  broche 
(voy.  POULET  ROTI]  ;  la  cuisson  demande, 


en  mdme  temps  que  des  marrons  rôtis, 
si  on  le  juge  non. 

Dinde  en  daube.  Se  prépare  comme  le 
poulet  en  daulie.  avec  une  vieille  dinde. 

Abatis  de  dinde.  L'abatis  se  compose 
de  la  tête,  du  cou.  les  ailerons,  les 
pattes,  le  gésier,  le  foie  et  le  cœur.  On 
met  ces  morceaux  dans  la  casserole 
avec  un  peu  de  beurre,  et  des  carottes 
coupées  en  gros  morceaux;  quand  le 
tout  a  pris  couleur,  on  enlève  les 
carottes  et  on  ajoute  peu  à  peu  de  la 
farine  ;  cjuand  la  farine  a  pris  couleur, 
on  ajoute  de  l'eau  de  façon  que  les  mor- 
ceaux soient  recouverts,  sel,  poivre, 
ail.  oignon,  persil.  On  couvre  et  on 
laisse  cuire  à  petit  feu  pendant  trois  ou 
quatre  heures,  selon  l'âge  de  la  volaille. 
On  ajoute  de  nouveau  les  carottes 
deux  heures  avant  la  fin  de  la  cuisson, 
si  elles  sont  dures,  une  heure,  si  elles 
sont  tendres. 

dindon  —  Le  dindon  est  un  de  nos 
oiseaux  de  basse-cour  les  plus  impôt' 
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lants  :  il  nous  fournil  en  abondance  une 
rhair  exquise.  Il  existe  encore  à  l'état 
sauvage   dans     un    grand  nombre  do 


Dindon  (longueur,  1  mètre). 

forêts.  Voici  quelques  conseils  relati- 
vement à  l'élevage  des  dindons  domes- 
tiques. 

Choix  d'une  race.  Il  y  a  trois  races 
principales  de  dindons  domestiques  : 
celle  des  dindons  noirs,  celle  des  din- 
dons blancs  et  celle  des  dindons  gris. 
La  première  est  de  beaucoup  la  plus 
rustique:  elle  doit  être  préférée. 

Habitation.  Le  dindon  aime  à  être 
libre;  il  ne  se  plait  pas  dans  le  pou- 
lailler,   ni   même   dans  la  basse-cour. 


Perchoir  à  dindons,  pour  passer  la  nuit 

Pendant  la  nuit  il  se  perche  sous  les 
arbres  ou  sur  une  vieille  roue  tixce 
A  l'extrémité  d'un  pieu,  à  trois  mètres 
ou-dessus  du  sol  :  il  vaut  mieux  établir 
un  hangar  ouvert,  mais  couvert,  avec 
des  perchoirs  convenables  pour  que 
les  oiseaux  soient  à  l'abri  du  renard  et 
de  la  fouine. 

Mœurs.  Les  dindons  qu'on  maintient 
en  petit  nombre  dans  la  basse-cour  se 

coiw,  :aAT. 


montrent  querelleurs,  et  sèment  le 
désaccord  partout,  quand  ils  no  tuent 
pas  les  poussins.  Si  on  les  laisse  aller 
li'brenieiit  dans  les  champs,  ils  y  font 
des  ravages  considérables.  Aussi' vaut- 
il  mieux  avoir  un  troupeau  relative- 
ment nombreux,  qu'on  mène  paitro 
dans  les  champs,  comme  on  le  fait  d'un 
troupeau  de  moutons.  Il  faut,  dans  ce 
troupeau,  un  mâle  pour  sept  à  huit 
femelles.  Les  mâles  doivent  être  jeu- 
nes: trois  ans  au  plus. 

Nourriture.  Les  dindons  qu'on  mène 
aux  champs  v  trouvent  une  nourriture 
abondante  :  limaces,  insectes,  herbes, 
graines,  tout  leur  est  bon  ;  dans  les 
bois  ils  font  une  grande  consommation 
de  glands,  de  faînes,  de  châtaignes,  en 
même  temps  que  d'insectes. 

Engraissement.  Le  jeune  dindon  s'en- 
graisse parfaitement  bien  à  partir  de 
l'âge  de  cinq  à  six  mois.  Pour  l'avoir 
bien  en  chair,  il  suffit  de  le  conduire  sur 
les  chaumes  après  la  moisson  ;  il  y  trouve 
en  abondance  du  grain  et  des  insectes. 
On  arrive  plus  rapidement  au  résultat 
en  lui  donnant,  en  outre,  un  ou  deux 
repas  supplémentaires  d'orge,  d'avoine 
ou  de  maïs,  avec  de  l'eau  fraîche  pour 
boire.  Pour  l'avoir  en  fine  graisse,  il 
faut  le  gorger  avec  des  pâtons  de  farine 
d'orge,  ou  de  maïs  et  de  lait.  Nous  ne 
pouvons  insister  sur  les  détails  de  l'en- 
graissement intensif:  un  dindon  de 
dix  mois,  bien  engraissé,  a  un  poids  qui 
peut  dépasser  10  kilogrammes. 

Ponte  et  œufs.  Les  œufs  de  dindons 
sont  gros,  mais  peu  estimés  ;  cepen- 
dant on  consomme  ceux  qui  ne  sont 
pas  employés  pour  l'incubation.  D'ail- 
leurs la  ponte  est  peu  abondante  ;  elle 
ne  dépasse  pas  33  à  40  œufs  au  plus, 
en  deux  saisons  ;  l'une  au  printemps, 
l'autre  en  juillet  ou  août.  A  partir  de 
cinq  ans  le  nombre  des  œufs  diminue 
beaucoup:  on  ne  doit  pas  conserver  de 
dindes  ni  de  dindons  ayant  plus  de 
quatre  ans. 

Les  dindes  ont  une  grande  tendance 
à  aller  déposer  leurs  œufs  dans  les 
haies,  les  lossés,  les  taillis,  où  il  est 
difficile  de  les  trouver;  aussi  doit-on 
s'etl'orcer  de  les  attirer  dans  de  petites 
étables,  en  leur  y  donnant  de  la  nour- 
riture, à  l'époque  où  arrive  la  ponte. 

Dans  chaque  nid  on  laissera  un  œuf, 
portant  une  marque;  un  œuf  artificiel 
lerait  fuir  les  dmdes  au  lieu  de  les 
attirer. 

Si  les  dindes  pondent  dehors,  on 
recherchera  activement  les  œufs  ])our 
les  réunir  et  empêcher  qu'ils  no  subis- 
sent un  commencement  d  incubation. 

Convée.  Les  dindes  sont  les  meil- 
leures couveuses  qu'il  y  ait  ;  elles  sout 
toujours  disposées.  On  peut  leur  donner 
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à  volonté  des  œufs  de  poule,  de  pintade, 
de  canard  ou  de  dinde. 

Dès  qu'on  a  réunit  20  à  25  œufs  de 
dinde,  aussi  frais  que  possible,  on  les 
confie  à  une  couveuse,  comme  cela  se 
fait  pour  une  poule  (voy.  poules  et  pou- 
LAILLER).  Il  ne  faut  jamais  laisser  pé- 
nétrer le  mâle  dans  l'endroit  où  sont 
les  nids  ;  il  troublerait  les  couveuses. 
L'incubation  dure  de  2s  à  30  jours, 
pendant  lesquels  il  faut  forcer  l'oiseau 
à  manger  tous  les  matins,  comme  on  le 
fait  pour  les  poules.  Voy.  aussi  incu- 
bation ARTIFICIELLK. 

Soins  à  donner  aux  dindonneauz.  Les 
dindonneaux  sont  extrêmement  déli- 
cats et  exigent  des  soins  beaucoup  plus 
attentifs  que  les  poussins.  C'est  donc 
■-ur  ce  point  que  nous  insisterons  sur- 
tout. 

Il  faut  tout  d'abord  les  garantir  du 
froid  avec  un  soin  extrême.  Pendant 
huit  jours  on  les  maintiendra  dans  une 
chambre  chaude  de  la  à  IS  degrés,  ou 
dans  une  étable,  sur  une  litière  très 
sèche  qui  les  empêche  de  toucher  les 
pavés  avec  leurs  pieds.  Quelquefois, 
engourdis,  ils  refusent  de  manger  seuls  ; 
on  doit  les  embecqueter.  On  ne  les  laisse 
sortir  qu'à  l'âge  de  huit  jours,  et  encore 
si  le  temps  est  doux  et  sec;  on  les  ha- 
bitue peu  à  peu  à  l'air,  en  les  plaçant 
sous  une  mue,  à  l'abri  des  rayons  du 
soleil. 

Il  ne  faut  pas  veiller  avec  moins 
d'attention  à  leur  nourriture.  Dans  les 
premiers  jours  :  œufs  hachés  menu  et 
mêlés  avec  de  la  mie  de  pain  rassis 
bien  émiettée;  à  cinq  jours,  on  ajoute  à 
la  pâtée  des  feuilles  d'ortie  blanche 
hachée.  A  dix  jours,  on  alterne  cette 
pâtée  avec  une  autre  faite  de  son.  de 
tarine  d'orge ,  mouillée  avec  du  lait 
écrémé  ;  on  donne  aussi  de  l'oro'e 
bouillie.  Du  reste,  on  doit  donner  celte 
nourriture  en  abondance.  Parles  temps 
humides,  et  surtout  quand  les  dindon- 
neaux ont  été  surpris  par  la  pluie.—  ce 
qu'on  évitera  autant  que  possible.  — 
il  faut  donner  de  la  mie  de  pain  tremi)ée 
dans  du  vin,  et  les  faire  sécher  près  du 
feu.  A  trois  semaines,  on  peut  les  con- 
duire aux  champs  quand  il  fait  beau, 
mais  en  évitant  la  pluie,  la  rosée  du 
matin  et  du  soir,  le  soleil  trop  ardent 
du  milieu  du  jour. 

A  l'âge  de  deux  mois,  les  dindonneaux 
arrivent  à  la  période  la  plus  critique 
de  leur  existence  ;  ils  prennent  le  rouge, 
ce  qui  signifie  que  les  caroncules  de 
leur  tète  et  de  leur  cou  se  colorent. 
Alors  il  importe  de  redoubler  de  soins, 
si  l'on  ne  veut  pas  avoir  une  mortalité 
considérable .  A  cette  époque,  autant  que 
dans  les  premiers  jours,  on  évitera  le 
froid  et  l'humidité.  On  donnera,  avant 
l'apparition  de  la  crise  et  pendant  assez 


longtemps,  une  pâtée  de  farine  de  sar- 

I  ïasin.   dans   laquelle    on  mettra  de  la 

poudre   de  gentiane.    Cette  pâtée  est 

donnée  le  matin  à  jeun;  puis,  dans  la 

i'ournée,  on  donne  des  oignons  crus 
lachés ,  de  l'ail  ,  de  l'échalote ,  des 
baies  de  genièvre  et  des  graines  de 
soleil.  Aux  dindonneaux  qui  semblent 
malades  on  fait  prendre  du  pain  trempé 
dans  du  vin. 

A  la  pâtée  des  dindonneaux  on  peu! 
aussi  ajouter,  pendant  15  jours  avani 
la  crise  et  13  jours  après,  une  poudre 
constituée  par 

Parties. 
Cannelle  de  Chine  en  poudre  fine     15 

Gingembre  en  poudre  fine 50 

Gentiane 5 

Anis 5 

Carbonate  de  fer 15 

Une  cuillerée  à  café,  mélangée,  chaque 
matin  et  chaque  soir,  à  la  pâtée  do 
20  dindonneaux. 

La  crise  du  rouge  une  fois  passée,  les 
dindonneaux  sont  très  robustes  ;  ils  ne 
craignent  plus  ni  la  pluie,  ni  le  froid,  ni 
l'humidité  ;  mais  ils  redoutent  encore 
pendant  quelque  temps  le  trop  grand 
soleil.  Si  on  les  conduit  dans  de  bons 
pâturages,  il  n'est  plus  nécessaire  de 
leur  donner  à  manger  à  la  basse-cour. 
Quand  viendra  l'hiver,  on  leur  donnera, 
comme  aux  vieux  ,  des  glands ,  des 
faînes,  des  châtaignes  sauvages,  de 
menus  grains ,  des  pommes  de  terre 
cuites  et  écrasées,  des  betteraves  crues 
finement  coupées,  etc. 

Maladies.  La  plupart  des  maladies 
que  nous  avons  signalées  pour  les 
poules*  peuvent  atteindre  les  dindons. 

Les  dindonneaux  sont  fort  sujets  au 
refroidissement ,  surtout  s'ils  ont  été 
mouillés.  On  doit  alors  les  essuyer,  les 
placer  devant  un  feu  clair,  en  lesplaçant 
sous  la  mue  ;  puis  on  leur  fait  avaler  un 
peu  de  vin.  On  dit  que  les  dindonneaux 
ont  de  l'échauffernent  quand  ils  sont  lan- 
guissants, que  les  plumes  sont  hérissées. 
Dans  cette  maladie ,  les  plumes  qui 
garnissent  le  dessous  du  croupion  sont 
souvent  remplies  de  sang.  On  les  ar- 
rache, et  l'oiseau  revient  à  la  santé. 
Parfois  les  dindons  sont  sujets  à  des 
pustules  qui  poussent  dans  le  bec,  dans 
le  gosier,  sur  la  tête,  au  cou,  aux  cuisses. 
La  maladie  est  fort  grave  ;  il  est  bon  da 
tuer  de  suite  l'oiseau. 

Enfin  une  mauvaise  alimentation 
donne  aux  dindons  des  indigestions  ou 
de  la  diarrhée.  On  évitera,  en  consé- 
quence, de  leur  donner  de  la  vesce.  do 
la  jarousse,  de  la  laitue,  à  moins  qu'elle 
ne  soit  mélangée  de  son.  On  ne  les  con- 
duira pas  trop  fréquemment  dans  les 
endroits  où  ils  trouveraient  en  abon- 
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dance  des    limaces,   limaçons,  saute- 
relles, vers  blancs,  hannetons. 
diphtérie.  —  Voy.  maladies  con- 

TAGlELSIiS. 

(liplûme  de  fin  d'études 
délivré    aux   jeunes    filles.  — 

Ce  diplôme,  correspondant  au  bacca- 
lauréat des  çarçons,  est  délivré  par  un 
jury  spécial,  nommé  par  le  ministre. 
L'examen  porte  sur  les  mati(^res  des 
cours  de  quatrième  et  de  cinquième 
année  de  l'enseignement  secondaire  des 
jeunes  filles  ;  il  y  a  des  épreuves  écrites 
et  un  examen  oral.  Les  diplômes  sont 
accordés  par  le  ministre ,  d'après  les 
conclusions  du  jur}'.  L'examen  et  le 
diplôme  sont  gratuits. 

dispensaires.  —  Ces  établisse- 
ments de  bienfaisance ,  établis  dans 
Slusieurs  grandes  villes,  ont  pour  but 
e  fournir  aux  malades  indigents  des 
consultations  médicales  gratuites,  et, 
gratuitement  aussi,  les  remodes  ordon- 
nés par  les  médecins  qui  y  sont  atta- 
chés. Souvent  même  les  dispensaires 
font  régulièrement  des  distributions 
d'aliments  aux  indigents.  —  Il  existe, 
on  particulier,  un  assez  grand  nombre 
de  dispensaires  pour  enfants  malades. 

dissolution.  —  La  Chambre  'ha 
tiéputr.i  peut  être  dissoute  par  le  prési- 
dent de  la  République,  sur  l'avis  con- 
forme du  Sénat  ;  des  élections  nouvelles 
doivent  avoir  lieu  dans  le  délai  de  trois 
mois. 

Tout  conseil  f/énéral  peut  être  dissous 
par  le  président  do  la  Ri'-publique,  qui 
doit  en  rendre  compte  ensuite  au  Par- 
lement, dans  le  plus  bref  délai  possible. 
Les  Chambres  alors,  par  une  loi,  fixent 
la  date  des  élections  nouvelles.  En 
dehors  des  sessions  des  Chambres,  lo 
président  do  la  République  peut  pro- 
noncer la  dissolution  ;  mais  il  doit  alors 
convoquer  les  électeurs  du  département 
])our  le  i/Hiitrième  dimanche  suivant  la 
date  de  la  dissolution. 

Tout  conseil  d'arrondissement  peut 
être  dissous  par  le  président  de  la 
République  ;  des  élections  nouvelles 
doivent  alors  avoir  lieu  dans  un  délai 
inférieur  à  3  mois. 

Tout  conseil  municipal  peut  être  dis- 
sous par  le  président  de  la  République  ; 
des  élections  nouvelles  doivent  alors 
avoir  lieu  dans  le  délai  de  2  mois.  En 
cas  d'urgence,  le  préfet  peut  provisoire- 
ment suspendre  le  conseil  municipal, 
pour  un  mois  au  plus;  le  ministre  de 
riulérieur  statue  alors,  et  peut  deman- 
der la  dissolution  du  Conseil  au  prési- 
dent de  la  République. 

distinctions  lionttrifiques 
universitaires.  —  Ces  distinctions 
sont  au  nombre  de  deux  :  la  distinction 


1.  Officier  d'a- 
cadémie. —  Dou- 
ble iialnic  (l'ar- 
gent, suspendue  à 


d'officier  d'académie  et  celle  A'officier  de 
l'instruction  puhlif/ue.  Elles  sont  confé- 
rées par  lo  ministre 
de  l'instruction  publi- 
que. Le  chill'ro  maxi- 
mum des  décorations  à 
accorder  annuellement 
est  fixé  à  1  200  pour  les 
officiers  d'académie 
et  à  300  pour  les  offi- 
ciers de  l'instruction 
publique;  la  moitié  de 
ces  distinctions ,  au 
moins,  est  réservée 
au.x  fonctionnaires  de 
l'instruction  publique. 

Nul  ne  peut  être 
nommé  officier  de  l'in- 
struction publique  s'il  un  rubaîi  violet 
n'est  depuis  5  ans  au  foncd. 
moins  officier  d'aca-  „.-■  ,  Officier  de 
demie.  Il  n'y  a  de  dé-  Miqu^'i'"",  ?}": 
rogation  à  cette  règle  coratio'n  il'.iiTicier 
qu'en  faveur  des  pcr-  de  l'Inslructionpu- 
sonnes  déjà  titulaires  blique  se  compose 
du  grade  d'officier  de  d'une  double  pal- 
la  Légion  d'honneur.     Zo  t"ûn^"K 

Divonne(Atn).-    "«'<;' foncé,  avec 
Village  possédant'  un    [ZZ- 
établissement    hydro- 
thérapique  qui  atlire  beaucoup  de  ma- 
lades ;    cet    établissement    est   ouvert 
toute  l'année. 

Séjour  agréable  et  peu  coûteux  ; 
belles  promenades,  nombreuses  excur- 
sions. Voy.  EAUX  MINÉRALES. 

divorce.  —  Le  divorce  est  la  disso- 
lution du  mariage,  prononcée  par  la 
justice.  Trois  causes  seulement  peuvent 
motiver  le  divorce  :  l'adultère  de  l'un 
des  époux;  la  condamnation  de  l'un  des 
époux  à  une  peine  afflictivo  et  infa- 
mante; les  excès,  sévices  ou  injures 
graves  de  l'un  d'eux  envers  l'autre. 

La  demande  eu  divorce  doit  être  pré- 
sentée au  président  du  tribunal  par 
l'époux  qui  la  forme.  Pour  donner  suite 
à  cette  demande,  le  président  convoque 
les  conjoints  à  comparaître  devant  lui. 
pour  tenter  une  conciliation;  puis  il 
saisit  le  tribunal  de  l'affaire,  do  façon 
(ju'clle  soit  instruite  et  jugée  dans  la 
forme  ordinaire.  Pendant  la  durée  de  la 
procédure,  des  mesures  provisoires  sont 
prises  par  le  tribunal  pour  permettre  <\ 
la  femme  de  vivre  séparée  de  son  mari, 
et  pour  assurer  la  garde  et  la  subsis- 
tance des  enfants.  Quand  le  divorce  est 
prononcé,  le  dispositif  du  jugement  est 
transcrit  sur  les  registres  de  l'état  civil 
du  liçu  où  le  mariaj^e  a  été  célébré. 

Les  principaux  effets  du  divorce  sont 
les  suivants  : 

Lo  divorce  dissout  lo  mariage,  il  rond 
à  la  femme  sa  pleine  capacit(5  civile  et 
permet  aux   époux   de  contracter  une 
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nouvelle  union.  Mais  la  femme  divorcée 
ne  peut  se  remarier  que  10  mois  après 
le  divorce  ;  de  plus,  dans  le  cas  de  divorce 
pour  cause  d  adultère,  il  est  interdit  à 
l'époux  coupable  de  se  marier  avec  son 
complice. 

Si  les  deux  époux  divorcés  veulent  se 
réunir  de  nouveau,  il  faut  une  nouvelle 
célébration  du  mariage  ;  ils  ne  peuvent 
alors  divorcer  une  seconde  fois,  excepté 
pour  cause  de  condamnation  à  une  peine 
afflictive  et  infamante. 

Si  le  divorce  a  été  prononcé  contre 
l'un  des  époux,  celui-ci  perd  tous  les 
avantages  que  l'autre  lui  avait  faits, 
soit  par  contrat  de  mariage,  soit  depuis 
le  mariage.  L'époux  contre  lequel  a  été 
prononcé  le  divorce  peut  même  être 
condamné  à  servir  à  l'autre  une  ppirAon 
alimentaire. 

Les  enfants  sont  généralement  confiés 
à  l'époux  qui  a  obtenu  le  divorce  ;  mais, 
dans  certains  cas,  le  tribunal  peut  les 
confier  à  l'autre  époux  ou  à  une  tierce 
personne.  Chacun  des  époux  doit  d'ail- 
leurs contribuer  selon  ses  mo3'ens  aux 
déiJenses  nécessaires  pour  élever  les 
enfants. 

docks.    —    Voy.   mag.\sins  géxé- 

RAUX. 

docteur  en  droit.  — Voy.  droit. 
docteur  en  médecine.  —  "\'oy. 

MÉDECINE. 

floctorat.  —  Le  grade  universi- 
taire de  docteur  est  immédiatement 
supérieur  à  celui  de  licencié. 

doctorat  es  lettres .  Pour  obtenir  ce 
diplôme,  il  faut  être  licencié  et  soutenir 
deux  thèses  écrites,  l'une  en  latin,  l'autre 
en  français-.  Les  droits  s'élèvent  à 
140  francs. 

doctorat  es  sciences.  II  y  a  trois  ordres 
de  doctorat  es  sciences  :  le  doctorat 
es  sciences  mathématiques,  le  doctorat 
es  sciences  physiques,  le  doctorat  es 
sciences  naturelles.  Pour  obtenir  l'un 
de  ces  grades,  il  faut  être  pourvu  du 
diplôme  de  licencié  correspondant  et 
soutenir  deux  thèses.  Les  droits  s'élèvent 
à  140  francs. 

doctorat  en  droit.  Voy.  droit. 

doctorat  en  médecine.  Voy.  médecin. 

dog'ue.  —  Voy.  CHIEN  DE  garde. 

dollar  (monnaie).  —  Voy.  monnaies. 

domaine.  —  On  nomme  domaine  de 
l'État  l'ensemble  des  biens  qui  appar- 
tiennent à  l'Etat,  et  dont  il  jouit  comme 
le  ferait  un  propriétaire  ordinaire  (tels 
sont  les  bâtiments ,  les  forêts  appar- 
tenant à  l'Etat).  Ces  domaines  sont  gérés 
par  l'administration  de  l'eni-er/istrenwnt, 
des  domaines  et  du  timbre.  V03'.  enre- 

GI.STKEMENT. 

On  nomme  domaine  public  les  biens 


qui  sont  destinés  à  l'usage  du  public 
(chemins,  routes,  rues,  dont  l'entretien 
est  à  la  charge  de  l'Etat,  rivières  navi- 
gables et  flottables,  côtes  maritimes, 
ports,  forteresses,  places  de  guerre...). 
Ces  biens  sont  inaliénables  et  impres- 
criptibles tant  qu'ils  servent  à  l'usage 
pour  lequel  ils  ont  été  établis;  mais  s'ils 
cessent  de  servir  à  cet  usage,  comme  le 
fait  une  route  qui  est  remplacée  par  une 
autre,  ils  passent  dans  le  domaine  de 
l'État  et  peuvent  dès  lors  être  vendus. 
Les  biens  du  domaine  public  sont  gérés 
et  entretenus  par  l'administration  de 
laquelle  ils  dépendaient  d'après  l'usage 
auquel  ils  sont  destinés. 

domestiques.  —  Les  maîtres  sont 
responsables  du  dommage  causé  par 
leurs  domestiques  dans  les  foncti(..s 
auxquelles  ils  les  ont  employés.  Les 
domestiques  attachés  à  la  personne  ne 
peuvent  être  conseillers  municipaux  ; 
les  domestiques  et  serviteurs  à  gage  ne 
peuvent  être  jurés.  La  qualité  de  domes- 
tique est  une  circonstance  aggravante 
du  vol  commis  dans  la  maison  du 
maître ,  une  circonstance  aggravante 
de  l'abus  de  confiance.  Voy.  louage  et 
arrhes. 

domicile.  —  En  droit,  le  domicile 
d'une  personne  est  le  lieu  où  cette  per- 
sonne a  son  principal  établissement, 
quand  même  ce  lieu  ne  serait  pas  celui 
de  sa  résidence  habituelle.  Chaque  indi- 
vidu ne  peut  avoir  qu'un  seul  domicile 
légal,  quoiqu'il  puisse  avoir  plusieurs 
résidences.  C'est  ainsi  que  le  domicile 
d'un  mineur  non  émancipé  est  chez  ses 
parents,  en  quelque  lieu  que  réside  ce 
mineur. 

Le  domicile  de  tout  citoyen  est  invio- 
lable. Les  officiers  de  police  n'y  peuvent 
pénétrer,  hors  quelques  cas  prévus  par 
la  loi,  comme  le  flagrant  délit,  que  por- 
teurs d'un  ordre  régulier  de  la  justice. 

dominos.  —  Un  jeu  de  dominos  est 
constitué  par  28  petites  planchettes  de 
forme  rectangulaire,  assez 
épaisses.  Une  des  faces  est 
en  ébène.  noire  par  consé- 
quent; l'autre,  blanche, 
est  en  os.  La  face  blanche 
est  divisée  en  deux  par- 
ties par  une  ligne  noire 
transversale;  sur  chaque 
moitié    sont    marqués  de 
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Comment  on  dispose  les  dominos  en  joaant 
la  partie. 

gros  points  noirs,  dont  le  nombre  va 
de  0  à  6;  toutes  les  combinaisons  quî 
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l'on  peut  former  avec  ces  points  sont  I 
représentées  sur  les  28  dominos.  Ainsi 
il  y  a  le  double-blanr,  puis  le  blanc  et 
as,  le  blanc  et  deux,  le  blanc  et  trois,... 
iusqu'au  blanc  et  six;  de  même  il  y  a 
Vas  et  blanc  (déjà  nommé  ci-dessus), 
l'as  et  as  (doublè-as),  l'as  et  deux,... 
jusqu'à  l'as  et  six.  Et  ainsi  de  suite.  11  y 
a  ainsi  8  cases  blanches,  8  cases  à  as, 
8  cases  à  2,...  8  cases  à  6  ;  en  tout 
50  cases,  réparlies  en  28  dominos,  puis- 
que chaque  domino  a  deux  cases. 

Avec  ce  jeu  on  peut  jouer  plusieurs 
parties,    ([ui,    toutes  simples    qu'elles 
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case  de  façon  que  les  deux  numéros 
semblables  soient  en  contact.  Il  met, 
par  exemple,  le  5  et  3,  en  accolant  les 
deux  cinq  entre  eux.  Les  dominos  font 
dès  lors  une  petite  chaîne,  qui  va  gran- 
dir, dont  les  extrémités  sont  6  et  3.  Le 
premier  joueur  doit  poser  un  domino 
ayant  un  0  ou  un  3,  comme  l'avait  fait 
son  adversaire.  Et  ainsi  de  suite  jusqu'à 
ce  que  l'un  des  joueurs  n'ait  plus  rien 
en  mains. 

Celui  qui  n'a  pas  en  mains  l'un  des 
nombres  demandés  ne  met  rien  :  il 
boude,  et  l'adversaire  pose  un  nouveau 


Partie  de  dominos. 


paraissent  d'après  les  règles  que  nous 
allons  énoncer,  se  prêtent  cependant  à 
des  combinaisons  dans  lesquelles  les 
bons  joueurs  mettent  les  plus  grandes 
chances  de  leur  coté. 

Partie  simple,  à  deux  ou  plusieurs 
joueurs.  Les  dominos  sont  posés  sur  la 
table,  le  dos  en  l'air;  on  les  mêle  conve- 
nablement, puis  chaque  joueur  en  prend 
un  nombre  convenu,  généralement  six. 
11  saisit  ces  six  dominos  dansles  mains, 
ou  les  pose  sur  la  table,  mais  de  ma- 
nière que  l'autre  joueur  ne  puisse  voir 
son  jeu. 

Celui  que  lo  sort  a  désigné  pour 
jouer  le  premier,  pose  un  domino  sur  la 
table,  par  exemple  le  5  et  G.  L'adver- 
saire doit  mettre  un  domino  dont  une 
dos  cases  soit  5  ou  G;  il  accole  cette 


domino,  et  même  un  troisième,  un  qua- 
trième, jusqu'à  ce  que  le  premier  cesse 
de  bouder. 

Il  est  plus  amusant  de  convenir  qu'on 
piochera.  Dans  ce  cas,  le  joueur  qui 
n'a  pas  les  numéros  demandés  est 
obligé  de  prendre  un  domino  nouveau 
au  talon  (c  est-à-dire  parmi  les  dominos 
non  employés  qui  sont  restés  sur  la 
table)  :  si  le  domino  pris  ne  lui  permet 
pas  encore  de  jouer,  il  en  prencf  un  se- 
cond, un  troisième,...  On  ne  commence 
à  bouder  que  lorsque  le  talon  est  épuisé. 
De  la  sorte  un  joueur  peut  arriver  à 
avoir  en  mains  dix,  douze  et  quinze 
dominos. 

Le  gagnant  du  coup  est  celui  qui 
arrive  à  n'avoir  plus  rien  en  mains;  ou 
dit  qu'il  fait  domino.  Il  gagne  autant  do 
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points  qu'il  en  reste  alors  dans  les  mains 
de  son  adversaire,  chaque  domino 
comptant  pour  un  nombre  de  points 
égal  à  celui  indiqué  par  son  chiffre  : 
ainsi  le  4  et  3  fait  7  pomis.  Le  gagnant 
de  la  partie  est  celui  qui  arrive  le  pre- 
mier à  im  nombre  de  points  convenu  à 
l'avance. 

Si  ni  l'un  ni  l'autre  des  joueurs  n'ar- 
rive à  avoir  les  mains  vides,  c'est-à- 
dire  si  le  jeu  se  bouche,  le  gagnant  est 
celui  auquel  il  reste  en  mains  le  moins 
de  points. 

La  même  partie  se  joue  à  trois,  qua- 
tre ou  cinq  joueurs  (^dans  ce  dernier  cas. 
chacun  ne  prend  que  cinq  dominos). 
Les  régies  sont  les  mêmes.  Celui  qui 
gagne  le  coup  marque  un  nombre  de 
points  égal  à  la  somme  des  points  qui 
restent  dans  les  mains  de  ses  adver- 
saires. Si  personne  ne  fait  domino  et 
que  deux  ou  trois  joueurs  aient  à  la  fois 
le  plus  petit  nombre  de  points,  ces 
deux  ou  trois  joueurs  se  partagent  les 
points  des  perdants. 

Après  chaque  coup,  le  joueur  qui  a 
posé  le  premier  à  ce  coup  est  chargé 
de  faire  lasalarlf.  c'est-à-dire  de  retour- 
ner et  de  mêler  les  numéros  ;  il  se  sert 
après  que  chacun  des  autres  joueurs  a 
pris  le  nombre  de  dominos  convenu. 

On  doit  prendre,  autant  que  possible, 
tous  les  dominos  d'un  coup,  avec  la 
main  étendue;  il  est  interdit  de  les 
choisir  un  à  un. 

La  première  pose  appartient  à  tour 
de  rôle  à  chaque  joueur.  La  première 
de  toutes  est  réservée  au  double-six. 

Domino  voleur.  I>a  partie  se  joue  à 
quatre  joueurs  associés  deux  à  deux 
comme  au  whist*  (voy.  ce  mol).  Elle  se 
joue  comme  la  partie  précédente,  mais 
chaque  joueur,  s'il  est  habile,  tente 
d'entraver  le  jeu  de  ses  adversaires  et 
de  favoriser  celui  de  son  partenaire. 
Quand  un  des  joueurs  a  fait  domino, 
son  camp  marque  autant  de  points 
qu'il  en  reste  dans  les  mains  des  adver- 
saires. Si  le  jeu  se  bouche.  le  coup 
appartient  au  camp  dont  la  somme  des 
pomts  est  la  plus  faible.  Si  les  deu.v 
sommes  de  points  sont  égales,  le  coup 
est  nul. 

Partie  du  matador.  Les  règles  géné- 
rales sont  celles  de  la  partie  simple; 
mais,  au  lieu  de  fournir  le  point 
demandé,  il  faut  fournir  un  point  qui, 
additionné  à  celui  posé,  forme  7.  Ainsi, 
à  un  deux,  il  faudra  accoler  un  cinq  :  à 
un  six  il  faudra  accoler  un  as.  Mais  à  un 
blanc  on  ne  peut  rien  accoler,  puisque 
le  jeu  ne  comporte  aucun  point  égal  à 
sept. 

Dans  cette  partie,  on  donne  le  nom  de 
matadors  à  quatre  dominos  particuliers 
qui  sont  le  cinq-deux,  le   quatre-trois. 


le  six-un  et  le  double-blanc.  Ces  mata- 
d^s  peuvent  se  placer  n'importe  où. 
même  sur  du  blanc;  ils  sont  donc  fort 
avantageu.x  pour  celui  qui  les  a  en 
mains.  Il  faut  alors  les  conserver  tant 
(}u'on  a  d'autre  part  de  quoi  faire 
lace  aux  demandes  de  jeu.  et  ne  les 
placer  que  si  on  n'a  rien  autre  chose  a 
donner. 

Au  jeu  du  matador,  les  joueurs,  qui 
peuvent  être  nombreux,  ne  prennent 
souvent  que  3  dés  chacun.  Mais  on 
pioche  quand  on  n'a  pas  de  quoi  four- 
nir. Comme  dans  la  partie  simple,  le 
gagnant  est  celui  qui  fait  domino,  ou 
auquel  il  reste  le  moins  de  points:  son 
gain  se  règle  de  la  même  manière. 

Tour  de  dominos.  Mettez  tous  les 
dominos  sur  la  table,  les  points  en  haut. 
Prenez-les  l'un  après  l'autre  et  retour- 
nez-les, le  noir  en  haut,  de  façon  à  les 
ranger  en  ligne,  les  uns  à  côté  des 
autres.  En  les  retournant  ainsi,  posez 
d'abord  le  double-si.x,  puis  le  cinq  et 
six,  puis  le  double-cinq  ou  le  quatre  et 
six,  etc..  de  manière  que  chaque  domino 
posé  représente  une  somme  do  points 
diminuant  d'une  unité  de  l'un  à  l'autre. 
Le  treizième  domino  que  vous  poserez 
ainsi  sera  le  double-blanc.  Vous  mettrez 
alors  les  quinze  dominos  restants  à  la 
suite  des  premiers,  dans  un  ordre 
quelconque. 

Ceci  fait,  vous  priez  une  personne  de 
prendre  à  volonté,  quand  vous  aurez  le 
dos  tourné,  un  certain  nombre  de  domi- 
nos à  droite  pour  les  porter  à  gauche, 
et  vous  annoncez  qu'en  revenant  au 
jeu  vous  retournerez  de  suite  un  domino, 
sur  lequel  sera  marqué  un  nombre  de 
points  égal  au  nombre  des  dominos 
déplacés.  Seulement  vous  avertissez 
qu  on  ne  doit  pas  déplacer  plus  de 
li  dominos,  puisque  aucun  des  dominos 
que  vous  pouvez  retourner  n'est  capa- 
ble de  marquer  plus  de  12  points. 

"S'ous  tournez  le  dos,  on  tait  le  dépla- 
cement. En  revenant,  vous  n'avez  qu'à 
compter  à  partir  de  la  gauche,  sans  en 
avoir  l'air,  treize  dominos,  et  à  retour- 
ner le  treizième  :  il  marque  le  chiflFre 
demandé. 

Il  faut  éviter  de  répéter  ce  tour  plu- 
sieurs fois  de  suite  devant  les  mêmes 
personnes;  on  ne  tarderait  pas  à  en 
deviner  le  mécanisme. 

doiiimag-es-intérèts.  —  Tonte 
personne  qui  a  éprouvé  un  dommage 
ou  a  été  empêchée  de  faire  un  bénéfice 

f)ar  le  fait  de  quelqu'un  est  en  droit  de 
ui  demander  des  dommages-intérêts. 

La  demande  en  dommages-intérêts 
peut  provenir  du  tort  qui  a  été  occa- 
sionné par  un  fait  nuisible  (un  chasseur 
a  commis  des  dégâts  dans  un  champ 
cultivé  ;  un  arbre  appartenant  au  voisin 
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est  tonil)t!  sur  une  maison  et  en  a 
ddtëriorë  la  toiture;  une  personne  a, 
par  diffamation,  nui  à  la  réputation  de 
quelqu'un).  Elle  peut  aussi  provenir  de 
1  inexécution  d'une  convention,  ou  du 
retard  apporté  dans  l'exécution  (un 
marchana  n'a  pas  livré  un  objet  qu'il 
avait  vendu,  une  compagnie  de  chemin 
de  fer  a  livré  les  bagages  confiés  à  ses 
soins  avec  un  retard  plus  ou  moins 
considérable). 

l.,e  plaignant  qui,  dans  un  procès, 
réclame  des  dommages-intérêts,  est 
désigné  sous  le  nom  de  partie  civile. 

donation  entre  vifs.  —La do- 
nation entre  vifs  est  un  contrat  par  le- 
quel le  donateur  se  dépouille  gratuite- 
ment, actuellement  et  irrévocablement, 
de  la  totalité  ou  d'une  partie  de  ses  biens 
en  faveur  du  donataire.  ]jB  donation 
entre  vifs,  sauf  le  cas  où  il  s'agit  d'un 
objet  mobilier  qu'on  peut  donner  de  la 
main  à  la  main,  doit  être  sanctionnée 
par  un  acte  dressé  devant  notaire. 

Irrévocable  en  principe,  la  donation 
entre  vifs  peut  être  révoquée  :  si  les 
conditions  sous  lesquelles  elle  a  été  faite 
ne  sont  pas  exécutées  (par  exemple  si 
le  donataire  ne  paye  pas  au  donateur 
une  pension  alimentaire  stipulée  dans 
l'acte);  pour  cause  d'ingratitude  (tenta- 
tive d  assassinat,  sévices,  injures 
graves,  refus  d'aliments  du  donataire 
envers  le  donateur)  ;  en  cas  où  le  dona- 
teur, sans  enfant  au  moment  de  la  dona- 
tion, deviendrait 
père. 

Dans  aucun  cas, 
si  le  donateur  a  des 
enfants  ou  des  as- 
cendants, ses  dons 
110  peuvent  excé- 
der la  quotité  dis- 
ponible. 

doryphora . 

—  ÏjO  dory/i/tora 
deceni  lineata  ou 
Colorado  est  un  in- 
secte qui  ravage 
des  champs  do 
pommes  de  terre, 
et  y  cause  de  tels  dommages  que  la  loi 
a  dû  intervenir  pour  protéger  l'agricul- 
ture.D'après 
cette  loi,  tout 
cultivateur 
qui  constate 
la  présence 
do  l'insecte 
dans  ses  cul- 
turcs  est  tC" 
nu  d'en  faire  """^yPhora  :  insecte  parfait. 

immédiatement  la  déclaration  au  maire 
de  la  commune  (sous  peine  d'une  amende 
de  .ïO  à  1  000  francs).  Le  maire  informe 
Je  ministre  de  l'agriculture  par  l'inter- 


Doryphora  :  larves 
et  ponte. 


médiaire  du  préfet.  Le  ministre  peut 
prendre  alors  toutes  les  mesures  qu'il 
croit  nécessaires  pour  combattre  la  pro- 
pagation du  doryphora. 

En  outre,  le  ministre  peut,  par  un  dé- 
cret, interdire  l'importation  en  Franco 
des  pommes  do  terre,  feuilles  et  débris, 
des  sacs  et  objets  d'emballage  ayant 
servi  à  les  transporter,  et  provenant  des 
pays  où  l'existence  de  l'insecte  a  été 
signalée. 

dot.  —  La  dot  est  constituée  par  les 
biens  que  la  femme  apporte  en  mariage  ; 
ces  biens  étaient  sa  propriété  avant  le 
mariage,   ou  lui   sont  donnés  par  ses 

Eèrc  et  mère  à  l'occasion  de  son  éta- 
lissement.  Les  parents  ne  sont  jamais 
obligés,  quelle  que  soit  leur  fortune,  de 
doter  leurs  enfants;  quand  ils  le  font,  la 
dot  est  prise,  selon  les  conventions,  sur 
les  biens  du  père,  sur  ceux  de  la  mère, 
ou  sur  ceux  de  la  communauté.  "\'oy. 

aussi  CONTRAT  DE  MARIAGE. 

douanes.  —  Les  douanes  sont  des 
taxes  établies  sur  certaines  marchan- 
dises à  l'entrée  ou  à  la  sortie  du  terri- 
toire; elles  sontpour  le  trésorune  source 
de  revenus  considérables,  et  elles  ont, 
en  même  temps,  pour  objet  de  protéger 
l'agriculture  et  l'industrie  nationales 
contre  la  concurrence  étrangère. 

La  perception  des  douanes  se  fait  aux 
frontières.  Pour  faciliter  celte  percep- 
tion ,  une  réglementation  particulière 
s'applique  à  ce  qu'on  nomme  le  rayon- 
frontière,  bande  de  terre  large  de  20  ki- 
lomètres qui  s'étend  tout  le  long  des 
frontières  de  terre  ou,  au  large,  tout  le 
long  des  côtes  maritimes.  Dans  le  rayon- 
frontière  de  terre,  aucune  usine  ne  "peut 
être  établie  sans  autorisation,  aucun 
transport  de  marchandises  ne  peut  être 
effectué  sans  déclaration  préalable  faite 
aux  agents  de  l'administration.  Dans  le 
rayon-frontière  de  mer,  les  chaloupes 
de  la  douane  ont  le  droit  d'accoster  tout 
navire  et  d'en  opérer  la  visite  conformé- 
ment aux  règles  établies. 

Peuvent  être  exemptées  des  droits  de 
douane,  en  vertu  du  droit  de  transit,  les 
marchandises  qui  ne  font  que  traverser 
le  territoire  pour  aller  d'un  pays  étran- 
ger dans  un  autre.  Si  les  marchandises 
en  transit  séjournent  en  France  pendant 
quelque  temps,  elles  doivent  être  dépo- 
sées dans  un  entrepôt. 

La  répression  des  fraudes  commises 
en  matière  de  douane  est  très  rigou- 
reuse. Les  simples  contraventions, 
comme  celles  provenant  d'un  défaut  do 
déclaration,  sont  punies  de  l'amende;  la 
contrebande  habituelle  est  punie  ilo pri- 
son ;  la  contrebande  accompagnée  de  ré- 
bellion à  main  armée  est  considérée 
comme  un  crime,  et  passible  de  la  cour 
d'assises.  L'administi'ation  a  toujours  le 
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droit  de  transiger  avec  les  prévenus  en 
tout  ce  qui  est  relatif  aux  amendes. 

Personnel  de  l'administration  des 
douanes.  La  surveillance  des  Irontières. 
au  jjoint  de  vue  de  la  répression  de  la 
fraude,  est  faite  par  des  douaniers  sou- 
mis au  régime  militaire,  et  comme  tels 
divisés  en  soldats,  sous-officiers  et  offi- 
ciers. En  outre,  des  employés  séden- 
taires sont  chargés  de  la  vérification  des 
objets  soumis  aux  douanes,  des  forma-  ] 
lités  à  remplir  pour  le  passage  régulier, 
de  la  perception  des  droits,  de  la  sur-  | 


^ouariienez  {Finistère).  —  Ville 
de  lu  000  habitants,  sur  une  baie  magni- 
fique, avec  deux  plages  qui  attirent  un 
certain  nombre  de  baigneurs. 

Les  étrangers  trouvent  aisément  à 
s'installer,  à  Douarnenez,  à  des  prix  très 
modérés. 

Douarnenez  est  desservie  par  le  che- 
min de  fer.  Vo3\  bains  de  mer. 

Voy.  HY- 


douehes  froides. 

DROTHÉRAPIE. 


flouilles.    —  Vov.  CARTOUCHES. 


veillance  et  de  la  direction  du  service. 
Pour  entrer  dans  ce  service  sédentaire. 
il  faut  avoir  de  18  à  25  ans  et  subir  un 
examen  spécial  l'orthographe,  rcdaclion 
française,  arithmétique,  géographie). 
On  débute  par  un  surnumérariat  d'une 
année  ;  puis  par  un  poste  de  commis 
à  I  200  francs,  avec  une  faible  indemnité 
de  résidence.  Les  agents  supérieurs 
(directeurs  de  première  classe)  ont  un 
traitement  de  12  000  francs. 

Les  bureaux  du  service  central,  à 
Paris,  occupent  un  assez  grand  nombre 
d'employés  1  900  k  25  000  francs)  recru- 
lés  parmi  les  employés  du  service  cen- 
tral du  ministère  des  finances,  ou  parmi 
les  autres  employés  du  service  des 
douanes. 


Douille  {Manche).  —  Belle  plage  à 
2  kilomètres  de  Granville.  Petit  village 
dans  lequel  on  trouve  à  se  loger  à  bon 

compte.  —  V03'.  BAINS  DE  MER, 

drapeau  l'jeu).  —  Le  jeu  à\i  drapeau 
est  tout  à  fait  propre  à  amuser  les  éco- 
liers pendant  leurs  promenades.  Pour 
tout  matériel,  il  n'exige  qu'un  petit 
drapeau. 

On  choisit  deux  emplacements ,  qui 
seront  les  deux  camps,  et  on  se  partage 
en  deux  troupes  égales,  d'une  vingtaine 
d'écoliers  chacune.  Le  sort  décide  quel 
camp  aura  la  garde  du  drapeau  {défen- 
seurs)-, les  autres  sont  les  assaillants. 

Le  chef  du  camp  des  défenseurs 
plante  le  drapeau  à  six  ou  huit  pas  e/i 
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avant  de  son  cain|)  et  dispose  six  de  ses 
joueurs  de  lat-o"  à  l'aire  face  de  tous 
côtés  aux  assaillants,  laissant  le  reste 
en  réserve  à  l'intérieur  du  cauip.  Ces 
défenseurs  ont  droit  de  prise  sur  tout 
assaillant  qui  vient  attaquer  le  drapeau  ; 
tout  assaillant  touclié  par  un  défenseur 
est  hors  de  la  partie,  et  doit  so  rendre 
dans  un  troisième  camp,  placé  plus  loin. 

Au  contraire,  les  assaillants  n'ont  pas 
droit  de  prise  sur  les  défenseurs.  Un 
seul  des  assaillants,  nommé  le  cavalier, 
qui  porte  un  signe  distinctif  très  visible, 
a  droit  de  prise  sur  les  défenseurs. 

La  partie  commence.  Le  cavalier 
s'avance   et ,    après    avoir    touché    la 
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les  remplace  par  d'autres  soldats  ;  il 
remplace  aussi  les  défenseurs  fatigués. 
Les  assaillants  se  relèvent  de  môme  et 
changent  souvent  leur  cavalier. 

La  partie  est  terminée,  soit  quand  le 
drapeau  est  enlevé,  ce  qui  fait  triompher 
le  camp  des  assaillants;  soit  quand  les 
assaillants  ont  perdu  la  moitié  de  leurs 
soldats,  ce  qui  donne  la  victoire  aux 
défenseurs. 

draiuag^e.  —  Tout  propriétaire  qui 
veut  assainir  son  fonds  par  le  drainage 
peut,  moyennant  indemnité,  en  con- 
duire les  eaux  souterrainement  ou  à 
ciel  ouvert  à  travers  les  propriétés  qui 


Le  jeu  du  drapeau. 


hampe  du  drapeau,  court  sur  les  défen- 
seurs cl  tache  de  les  éloigner,  pendant 
que  le  chef  du  camp  assaillant,  combi- 
nant son  attaque  avec  la  tactique  du 
cavalier,  lance  ses  soldats  à  l'assaut  du 
drapeau  qti'il  s'agit  de  prendre  et  d'em- 
porter dans  son  camp. 

Pour  que  la  prise  du  drapeau  soit 
valable,  il  faut  que  l'assaillant  qui  l'em- 
porte arrive  à  son  camp  sans  être 
touché  par  un  défenseur. 

Les  assaillants  peuvent  faire  parvenir 
le  drapeau  à  leur  camp  en  se  le  passant 
de  l'un  à  l'autre,  sans  avoir  toutefois  le 
droit  de  le  lancer  de  loin. 

Les  assaillants  peuvent  se  réfugier 
dans  le  camp  des  défenseurs,  et  tant 
qu'ils  y  restent,  ils  ne  peuvent  pas  être 
pris;  inais,  dès  qu'ils  le  quittent,  les 
défenseurs  reprennent  leur  droit  et 
peuvent  les  prendn'  à  la  sortie. 

A  mesura  que  h's  défenseurs  du  dra- 
l>eau  sont  pris  par  le  cavalier,  leur  chef 


séparent  ce  fonds  d'un  cours  d'eau  ou 
de  toute  autre  voie  d'écoulement.  Sont 
exceptés  de  celte  servitude  les  maisons, 
cours,  jardins,  parcs  et  enclos  attenant 
aux  maisons. 

Les  propriétaires  des  fonds  traversés 
peuvent  se  servir  des  travaux  exécutés 
sur  CCS  fonds,  mais  ils  doivent  partici- 
per au  prorata  de  l'utilité  qu'ils  en  reti- 
rent, aux  dépenses  de  construction  et 
d'entretien. 

flrog^inaus.  —  Vo^'.  agents  consu- 
laires. 

flroit.  —  I/enseignemcnt  public  du 
droit  est  donné  en  France  dans  13  Fa- 
cultés (Paris,  Aix.  Bordeaux,  Caen, 
Dijon.  Grenoble.  Lille.  Lyon,  Montpel- 
lier, Nancy  Poitiers.  Rennes.  Toii- 
louse;  cl  à  l'Ecole  supérieure  de  droit 
d'Alger.  De  plus,  des  cours  de  droit  sont 
institués  à  Fort-de-France  (>rartiniquc) 
et  à  Pondichéry  (Inde  française). 

15. 
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Les  Facultés  de  droit  et  l'Ecole  supé- 
rieure d'Alger  délivrent  le  certificat  de 
capacité  en  droit,  le  diplôme  de  bachelier 
en  droit,  le  diplôme  de  licencié  en  droit, 
le  diplôme  de  docteur  en  droit  (l'école 
diAlger  ne  délivre  pas  ce  dernier 
djplôme).  L'école  d'Alger,  les  cours  de 
î'ort-de-France  et  de  Pondichéry  déli- 
vrent des  certificats  spéciaux  dont  il 
est  question  plus  loin. 

Certificat  de  capacité  en  droit.  Ce 
certificat  est  indispensable  pour  être 
nommé  avoué.  Il  est  délivré  au.\  étu- 
diants non  bacheliers  qui  ont  pris 
4  inscriptions  trimestrielles  et  ont  subi 
un  examen  sur  la  procédure  civile,  la 
législation  criminelle  et  le  code  civil. 
Les  droits  d'inscription,  de  bibliothèque, 
d'examen  et  de  certificat  s'élèvent  à 
255  francs. 

Diplôme  de  bachelier  en  droit.  Ce 
diplôme  est  délivré  aux  étudiants  ba- 
cheliers (philosophie)  qui  ont  suivi  les 
cours  d'une  Faculté  pendant  deux  ans, 
pris  8  inscriptions  semestrielles  et  ont 
subi  deux  examens  sur  le  droit  romain, 
l'histoire  générale  du  droit  français,  le 
droit  constitutionnel,  le  code  civil,  la 
procédure  civile  et  l'économie  politique. 
Les  droits  d'inscription,  de  bibliothèque, 
d'examen,  de  certificats  d'aptitude  et 
de  diplôme  s'élèvent  à  "/iO  francs. 

Diplôme  de  licencié  en  droit.  Ce  di- 
plôme est  délivré  aux  étudiants  qui, 
munis  du  diplôme  de  bachelier  en  droit, 
suivent  encore  pendant  une  année  les 
cours  d'une  Faculté,  prennent  4  inscrip- 
tions supplémentaires  et  passent  un 
nouvel  examen  sur  le  droit  administra- 
tif, le  code  civil,  le  droit  international 
privé.  Droits  410  francs. 

Diplôme  de  docteur  en  droit.  Pour 
obtenir  ce  diplôme,  il  faut  être  licencié 
en  droit,  faire  une  quatrième  année 
d'études,  prendre  i  nouvelles  inscrip- 
tions, subir  3  examens  nouveaux  et 
soutenir  une  thèse  en  public.  Les  droits 
s'élèvent  à  570  francs,  ce  qui  donne  un 
total,  pour  les  trois  diplômes  de  bache- 
lier, de  licencié  et  de  docteur,  égal  à 
1700  francs. 

Certificats  d'études  délivrés  par  l'école 
de  droit  d'Alger.  Outre  ces  diplômes 
généraux,  l'Ecole  supérieure  de  droit 
d'Alger  délivre  deux  certificats  spéciaux 
institués  pour  l'Algérie. 

Le  premier  est  le  certificat  d'études 
de  législation  algérienne,  de  droit  musul- 
man et  de  coutumes  indigènes;  les  can- 
didats à  ce  certificat  doivent  être  munis 
du  certificat  de  capacité  en  droit  ou  être 
bacheliers  de  l'enseignement  classique 
ou  de  l'enseignement  moderne,  ou  être 
munis  du  certificat  d'études  primaires 
supérieures,  ou  du  breret  de  capacité 
d'instituteur  (divers   autres  certificats 


sont  encore  acceptés).  Les  candidats 
sont  alors  admis  à  prendre  8  inscriptions 
trimestrielles ,  à  suivre  les  cours  de 
l'école  pendant  deux  ans  et  à  subir  deux 
examens  sur  les  éléments  du  droit  fran- 
çais civil  et  pénal,  l'économie  politique, 
les  éléments  du  droit  constitutionnel,  le 
droit  administratif,  la  procédure  civile, 
la  législation  algérienne,  le  droit  mu- 
sulman et  les  coutumes  indigènes.  Le 
montant  total  des  droits  est  de  225  fr. 

Les  candidats  notaires,  les  candidats 
greffiers  ou  avoués  à  la  cour  d'appel 
et  aux  tribunaux  de  première  instance, 
sont  tenus  pour  l'Algérie  de  posséder 
ce  certificat. 

Le  second  certificat  spécial  à  l'Ecole 
d'Alger  est  le  certificat  supérieur  d'é- 
tudes de  législation  algérienne,  de  droit 
musulman  et  de  coutumes  indigènes.  Les 
candidats  à  ce  certificat  doivent  possé- 
der le  certificat  précédent  ou  être  licen- 
ciés en  droit.  L  examen  comporte  des 
compositions  et  une  épreuve  orale  sur 
la  législation  algérienne,  le  droit  mu- 
sulman,  les  coutumes  indigènes,  les 
éléments  de  la  langue  arabe,  l'histoire 
et  la  géographie  des  pays  musulmans. 
Droits  d'examen,  125  francs. 

Certificats  de  l'école  préparatoire  de 
Fort-de-France  {Martinique).  L'école 
préparatoire  de  Fort-de-France  enseigne 
toutes  les  matières  exigées  pour  l'obten- 
tion du  grade  de  bachelier  et  de  licencié 
dans  les  Facultés  de  droit  de  la  métro- 
pole. Elle  délivre,  à  la  fin  de  chaque 
année  d'études,  des  certificats  de  capa- 
cité qui  peuvent  être  échangés  ulté- 
rieurement contre  un  diplôme  de  bache- 
lier ou  de  licencié,  à  la  condition  que  le 
candidat  subisse  un  examen  spécial, 
sans  avoir  à  prendre  d'inscriptions  nou- 
velles, devant  une  Faculté  de  la  métro- 
pole. 

Cours  de  droit  de  Pondichéry  [Inde 
française).  L'école  de  Pondichéry  dé- 
livre  des  certificats   analogues.    V03'. 

aussi  FACULTÉS  DE   DROIT. 

droit  de  circulation.  —  V03'. 

BOISSONS  {législation). 
droits     de     consoiuniation. 

Voy.  BOISSONS  {législation). 

droit  de  détail.  —  Voy.  boissons 
{législation). 

droit  d'entrée.  —  Vo}-.  boissons 
{législation). 

droit  de  fabrication.  —  Voy. 
BOISSONS  (législation). 

droit  de  licence.  — Voy.  boissons 
{législation). 

droits  civils.  —  Les  droits  civils 
déterminent  les  rapports  privés  des  per- 
sonnes entre  elles;  tels  sont  le  droit 
d'hériter,  d'acquérir  des  biens  et  de  les 
transmettre  par  succession  ou  par  doua- 
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tion  ;  le  droit  de  se  marier,  de  diriger 
ses  enfants ,  d'être  tuteur.  Tous  les 
Français  (hommes,  femmes,  majeurs, 
mineurs)  ^jouissent  des  droits  civils,  à 
moins  qu  ils  n'en  aient  été  privés  par 
une  condamnation  judiciaire.  i 

L'étranger  autorisé  par  le  gouverne- 
ment à  établir  son  domicile  en  France 
y  jouit  également  des  droits  civils  (voy. 

ÉTRANGERS).  I 

Toutes  les  personnes  qui  jouissent  de 
leurs  droits  civils  ne  les  exercent  pas 
effectivement.  Les  mineurs  n'exercent 
pas  eux-mêmes  leurs  droits  civils  ;  leur 
père,  leur  mère,  leur  tuteur  les  exercent  ' 
pour  eux.  Les  interdits,  les  femmes 
mariées  sont  dans  un  cas  analogue. 

droits  de  succession.  —  Voy.  I 

SUCCESSION.  . 

droits  politiques.  —  Les  droits  ; 
politiques  sont  ceux  qui  permettent  de 
participer  A  l'exercice  de  la  puissance 
jDublique:  tels  sont  le  droit  de  voter, 
d'être  élu,  d'être  juré,  de  servir  de 
témoin  dans  les  actes  notariés,  d'être 
nommé  à  toutes  les  fonctions  publiques,  I 
civiles  ou  militaires.  L'exercice  des 
droits  politiques  est  inséparable  de  la 
qualité  de  citoyen  français  (voy.  citoyen 
et  FRANç.\is).  Toute  condamnation  qui 
prive  des  droits  civils,  prive  en  même 
temps  des  droits  politiques  (voy.  dégra- 
dation civique)  ;  mais  certaines  condam- 
nations peuvent  enlever  les  droits  poli- 
tiques sans  enlever  les  droits  civils. 

ducat  (monnaie).  —Voy.  monnaies.  ] 


duel.  —  Les  tribunaux  appliquent, 
à  l'égard  du  duel,  les  dispositions  de  la 
loi  qui  punissent  \e%  coups  et  blessures 
volontaires  et  {'homicide.  Si  le  duel  n'a 
occasionné  aucune  incapacité  de  travail, 
la  peine  peut  être  de  16  à  200  francs 
d'amende,  et  de  6  jours  à  2  ans  de  pri- 
son. Mais  s'il  y  a  eu  blessure  avant 
entraîné  une  incapacité  de  travafl  de 
plus  de  vingt  jours,  s'il  y  a  eu  mort,  la 
peine  peut,  selon  la  gravité  des  cas. 
aller  jusqu'aux  travaux  forcés  à  perpé- 
tuité. 

Les  circonstances  atténuantes,  qui 
sont  toujours  admises  quand  le  duel  a 
été  loyal,  permettent  a  abaisser  beau- 
coup Ta  peine. 

Les  témoins  sont  poursuivis  comme 
complices. 

Le  duel  entre  militaires  (otïiciers, 
sous-officiers,  soldats)  est  autorisé  et 
réglementé. 

Dunkerque  {Nord).  —  Ville  de 
381.100  habitants,  fréquentée  par  les 
étrangers  à  la  saison  des  bains  de  mer. 
La  plage  dite  de  Rosendaël  est  assez 
éloignée  de  la  ville,  à  laquelle  elle  est 
reliée  par  un  tramwaj'.  Sur  cette  plage 
sont  installés  un  casino,  des  hôtels,  des 
villas,  des  maisons  meuidées  assez  nom- 
breuses. On  peut  aussi  s'installer  dans 
l'un  des  nombreux  hôtels  de  la  ville. 

Le  climat  est  fort  variable ,  assez 
froid:  aussi  la  saison  des  bains  nest-elle 
agréable  qu'en  juillet  et  août.  On  se  rend 
à  Dunkerque  en  chemin  de  fer.  Voy. 

BAINS  DE  MER. 


eau  de  Portugral.  —  Voy.  par- 
fums. 

eau  de  Seltz.—  Seltz  est  un  vil- 
lage du  duché  de  Nassau  (Allemagne); 
1  eau  gazeuse  qui  sort  du  sol  dans  cette 
localité  est  l'objet  d'un  grand  commerce 
d'exportation.  Mais  en  France  on  em- 
ploie presque  exclusivement  Veau  de 
Seltz  artificielle ,  simple  dissolution  de 
gaz  acide  carbonique  dans  l'eau.  Dans 
toutes  les  villes,  on  trouve  à  acheter 
cette  eau  pour  un  prix  très  minime,  dans 
des  bouteilles  à  soupape,  nommées 
siphons,  qui  permettent  de  la  consom- 
mer sans  que  le  gaz  s'en  perde. 

Dans  les  campagnes  on  peut  préparer 
soi-même  l'eau  de  Seltz.  Divers  appa- 
reils ont  été  imaginés.  On  doit  repousser 
tous  ceux  qui  forcent  à  boire  non  seu- 
lement la  dissolution  de  gaz  acide  car- 


bonique, mais  en  outre  la  dissolution  des 
substances  qui  ont  servi  à  sa  prépara- 
tion, substances  qui  donnent  à  l'eau  un 
goût  désagréable  et  produisent  une 
action  fâcheuse  sur  la  digestion. 

Le  type  des  appareils  domestiques 
est  l'appareil  Briet  (fig.).  On  }•  prépare 
le  gaz  par  la  réaction  de  Vacide  lartri- 
que  (18  gr.)  et  du  bicarbonate  de  soude 
(21  gr.).  Il  ne  faudrait  pas  forcer  les 
doses,  dans  l'espérance  d'avoir  une  eau 
de  Seltz  de  meilleure  qualité.  On  s'expo- 
serait à  une  pression  intérieure  très 
forte,  capable  de  déterminer  l'explosion 
de  l'appareil,  avec  projection  dange- 
reuse des  fragments  de  verre  provenant 
de  la  rupture. 

11  faut  préparer  l'eau  de  Seltz  deux 
heures  au  moms  avant  de  l'employer,  et 
remuer  l'appareil  de  temps  en  temps, 
pour  faciliter  la  dissolution  du  gaz.  La 
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fraîcheur  de  la  cave  faciliterait  aussi  la  ]  (hé  noir  dans  un  demi-litre  d'eau;  faites 
dissolution,  tout  en  rendant  l'eau  d'une  |  bouillir  une  pincée  de  copeaux  de  bois 


consommation  plus  agréable. 

Si  on  met  dans  l'appareil  de  l'eau  aro- 
matisée avec  un  sirop,  ou  de  l'eau 
sucrée  additionnée  d'essence  de  citron, 


de  chêne  dans  un  demi-litre  d'eau;  faites 
caraméliser    dans    une    casserole    100 

f ranimes  de  sucre,  et  faites  dissoudre 
ans  un  litre  d'eau.  Et  mélangez  ces 


Appareil  Briet,  pour  la  préparation  de  l'ean  de  Seitz.  —  L'appareil  étant  démonté,  on  mot 
les  deux  poudres  dans  le  petit  réservoir  (1)  ;  on  le  ferme  avec  le  tube  figuré  en  (2),  et  on  visse  le 
loul  sur  le  grand  réservoir  (3j  préalablement  rempli  d'eau.  On  retourne  alors  l'appareil  (4). 


d'acide  citrique...,  on  obtient  des  limo- 
nades gazeuses. 

eau  de- vie.  —  L'cau-de-vie  devrait 
être  constituée  uniquement  par  de  l'al- 
cool de  vin  marquant  à  peu  près  cin- 
quante degrés  à  l'alcoomètre  et  ayant 
vieilli  dans  des  tonneaux  et  plus  tard  en 
bouteilles.  Le  plus  souvent,  aujourd'hui, 
l'eau-de-vie  est  un  affreux  mélange  d'un 
grand  nombre  de  substances  avec  des 
alcools  autres  que  celui  du  vin.  Ces  mé- 
langes ont  pour  but  de  développer  arti- 
ficiellement dans  ce  liquide  la  saveur, 
la  couleur  et  le  bouquet  qui  pourront  le 
rapprocher  le  plus  possible  de  l'eau-de- 
vie  vraie. 

L'art  est  poussé  fort  loin  dans  ces  fal- 
sifications et  on  trouve  dans  le  com- 
merce, sous  les  noms  de  finn  c/iampaf/m-. 
de  cognac,  à'armngtiac.  des  mélanges 
d'un  goût  fort  agréable,  dans  lesquels 
n'entre  pas  un  centimètre  cube  d'eau- 
de-vie  de  vin.  hes  fines  champagues,  co- 
gnacs et  annagnacs  authentiques  devien- 
nent de  plus  en  plus  rares. 

Si  donc  on  ne  veut  pas  mettre  un  prix 
élevé  h  l'achat  de  l'eau-de-vie.  mieux 
vaudra  la  fabriquer  soi-même.  On  aura, 
à  meilleur  compte,  un  produit  moins 
dangereux  à  la  santé,  et  qui  ne  sera  pas 
sensiblement  plus  mauvais  au  goût. 

Faites  infuser  un  gramme  et  demi  de 


trois  liquides  avec  3  litres  d'alcool  ordi- 
naire, bien  rectifié,  que  vous  aurez  préa- 
lablement additionnés  de  G  gouttes 
d'alcali  volatil,  et  de  5  petits  verres  à 
liqueurs  de  rhum. 

Vous  aurez  ainsi  de  1  eau-de-vie  mar- 
quant à  peu  près  50  degrés;  si  vous  la 
trouvez  trop  forte,  vous  ajouterez  une 
quantité  d'eau  convenable. 

eaux  I législation).  —  Les  eaux  na- 
turelles ont  été  l'objet  d'une  législation 
très  étendue,  sur  laquelle  nous  ne  pou- 
vons donner  que  quelques  indications 
rapides. 

Eaux  pluviales.  Les  eaux  pluviales  de- 
viennent la  propriété  du  premier  occu- 
pant, à  moins  qu'il  n'j-  ait  servitude 
contraire,  acquise  par  convention  ou 
par  prescription.  Si  le  propriétaire  des 
eaux  pluviales  tombées  sur  sa  propriété 
ne  les  absorbe  pas,  il  n'a  pas  le  droit 
d'intercepter  par  des  travaux  faits  de 
main  d'homme  le  cours  naturel  de  ces 
eaux  ;  il  ne  peut  non  plus  les  faire  dé- 
verser sur  des  terrains  inférieurs  qui  ne 
les  recevraient  pas  naturellement.  Les 
eaux  pluviales  qui  tombent  sur  un  che- 
min public  appartiennent  au  premier 
occupant.  Le  propriétaire  d'un  fonds 
supérieur  a  le  droit  de  détourner  sur  son 
fonds  les  eaux  pluviales  d'un  chemin 
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dont  il  est  riverain,  lors  même  que  le 
propri(5taire  inférieur  les  aurait  dëjà 
employées  à  son  usage. 

Sources.  C'-lui  qui  a  dans  son  fonds 
une  source  sur  laquelle  les  proi)riétaires 
des  fonils  intérieurs  n'ont  acquis  aucun 
droit  par  titre  ou  ])ar  prescriiition,  peut 
en  user  comme  bon  lui  semble.  Si  ce- 
pendant les  eaux  de  cette  source  sont 
nécessaires  au.K  halutanls  d'une  com- 
mune, d'un  village  ou  d'un  hameau,  il 
ne  lui  est  pas  permis  d'en  changer  le 
cours  ;  mais  il  a  le  droit  de  se  faire  payer 
une  indemnité  réglée  par  experts,  à 
moins  que  les  habitants  n'en  aient  ac- 

3uis  ou  prescrit  l'usage.  Le  propriétaire 
'une  source  ne  peut  altérer  ou  corrom- 
pre les  eaux  de  cette  source. 

Ruisseaux.  Les  ruisseaux  sont  la  pro- 
priété des  riverains. 

Rivières  non  navigables  ni  flottables. 
Les  rivuT^-s  non  navigablesni  flotlables 
n'appartiennent  ni  à  l'État,  ni  aux  par- 
ticuliers. Celui  dont  la  propriété  borde 
un  de  ces  cours  d'eau  peut  s'en  servir  à 
son  usage  pour  l'irrigation  de  ses  terres, 
en  respectant  toutefois  les  droits  du 
riverain  opposé.  Celui  dont  le  cours 
d'eau  traverse  l'héritage  peut  en  user, 
à  la  charge  de  rendre  la  rivière  à  son 
cours  ordinaire  à  la  sortie  du  fonds. 

Rivières  navigables  ou  flottables.  Les 

rivi^-rcs  narij/tihles  sont  celles  qui  peu- 
vent porter  des  bateaux  ;  les  rivières 
flottablf-s  sont  celles  qui  ne  peuvent  por- 
ter que  des  flottes  ou  trains  de  bois. 
C'est  l'administration  qui  détermine  les 
rivières  ou  parties  des  rivières  qui  sont 
navigables  et  flottables.  Ces  rivières 
dépendent  du  domaine  public;  aucune 
construction,  aucuns  Ira  vaux  ne  peuvent 
être  faits,  dans  le  courant  ou  sur  les 
rives,  sans  une  autorisation  de  l'admi- 
nistration. 

Les  riverains  d'une  rivière  navigable 
ou  floltalde  sont  soumis  à  la  servitude 
du  /la/iii/e.  Ils  doivent  laisser,  d'un  côté 
de  la  rivière,  un  chemin  <le  /lalaf/e  pour 
le  passage  des  hommes  ou  des  animaux 
employés  ;iu  tirage  des  bateaux  et  trains 
de  bois.  Ce  chemin  ne  doit  être  planté 
ni  d'arbres  ni  de  haies  ;  il  ne  peut  servir 
qu'au  lialage. 

Canaux.  Les  canaux  sont  des  cours 
d'eau  artificiels,  construits  de  main 
d'homme.  Les  canaux  publics  de  nari- 
gation  sont  assimilés  aux  grandes  routes 
pourcc  qui  concerne leurc'lablissenient, 
leurentrelien  et  leur  police.  Les  canaux 
d'irrigation  appartiennent  à  l'Ktat  ou 
aux  particuliers  qui  les  ont  fait  creuser. 
Ceux  qui  app.Trtienncnt  à  l'Ktat  sont 
entretenus  aux  frais  des  propriétaires 
dans  l'intérêt  desquels  ils  ont  été  con- 
struits. Les  canaux  de  dessèchement  sont 


soumis  à  la  police  administrative,  ainsi 
que  les  canaux  d'irrigation,  alors  même 
qu'ils  sont  la  propriété  des  particuliers. 
Les  canaux  de  dérivnlion  à  l'usage  des 
usines  sont  d'ordinaire  la  propriété  do 
l'usine  pour  l'usage  de  laquelle  ils  ont 
été  établis. 
Étangs.  Les  étangs  appartiennent  aux 
i  propriétaires  des  fonds  dans  lesquels  ils 
se  trouvent.  L'administration  aie  droit 
de  déterminer  la  hauteur  des  chaussées 
qui  retiennent  l'eau  d'un  étang,  afin  de 
prévenir  les  inondations  ;  elle  peut 
aussi  prescrire  le  dessèchement  des 
étangs,  s'il  est  prouvé  qu'ils  occasion- 
nent, parleurs  émanations,  des  maladies 
épidémiques,  ou  qu'ils  sont  sujets  à 
inonder  les  propriétés  inférieures. 

Eaux-JBoiiiies  (liasses-Pyrénées). 
—  Village  qui  vit  à  peu  près  exclusive- 
ment par  ses  eaux  minérales,  très  fré- 
quentées. Ces  eaux  sont  sulfurées  so- 
diques,  les  unes  thermales  (22  à  32»), 
les  autres  froides  (12").  Elles  sont  em- 
ployées principalement  en  Itoisson,  mais 
aussi  en  bains  et  douches  dans  les  ma- 
ladies des  voies  respiratoires,  et  en 
particulier  dans  la  phtisie. 

Deux  établissements  thermaux;  belles 

Ï)romenadcs.  très  belles  excursions  dans 
es  environs;  climat  doux,  agréable, 
sans  grandes  variations  dans  la  tempé- 
rature ;  distractions  mondaines  ;  des 
hôtels,  des  chalets,  des  maisons  meu- 
blées; prix  généralement  assez  élevés. 
On  se  rend  aux  Eaux-Bonnes  par  Pau 
(chemin  de  fer;;  de  là  par  voiture 
publique    (44    kilomètres).   Yoy.    e.\lx. 

MINÉRALES, 

Eau\.-Cbmides(  fiasses-Pyrénées). 
—  Village  possédant  des  eaux  minérales 
sulfurées  sodiqucs,  qui  sont  les  unes 
thermales  (2t  à  .30''),  les  autres  froides 
(11°);  employées  en  boisson,  bains  et 
douches,  principalement  contre  le  ca- 
tarrhe, le  rhumatisme  et  les  maladies 
de  la  peau. 

Grand  établissement  -thermal ,  plu- 
sieurs hôtels,  maisons  meublées,  à  des 
prix  un  peu  élevés;  charmantes  prome- 
nades, belles  excursions  dans  les  envi- 
rons. Climat  peu  pluvieux,  mais  avec 
de  grandes  variations  de  la  tempéra- 
ture qui  obligent  les  baigneurs  ù  des 
précautions  continuelles. 

On  se  rend  aux  Eaux-Chaudes  par 
Pau  ^chemin  de  fer);  de  là  par  voiture 
publique   (H  kilomètres).    Voy.    eacx 

.MI.NÉRALES. 

eaux  de  toilette.  —  Voici  quel- 
ques recettes  d'eaux  de  toilette,  cl'une 
l)réparation  facile,  économique.  Ces 
eaux  sont  inoti'ensives.  mais  ordinaire- 
ment inutiles,  l'eau  ordinaire  suffisant 
à  elle  seule,  presque  toujours,  à  entre- 
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tenir  la  propreté  et  la  fraîcheur  Je  la 
peau. 

Eau  de  Cologne.  A  un  litre  d'alcool 
bon  goût,  à  90  ou  93  degrés,  ajoutez  : 
essence  de  petit  grain.  2  gr.  ;  essence  de 
néroli  bigarade,  0  gr.  5  ;  essence  de  roma- 
rin, 2  gr.  ;  essence d'écorce d'orange,  4gr.; 
essence  de  citron,  4gr.  ;  essence  de  berga- 
mote, 4  gr.  Mêlez,  agitez,  mettez  dans 
de  petites  bouteilles,  fermez  et  cachetez 
avec  soin  ;  conservez  ilans  un  endroit 
frais.  L'eau  de  Cologne  s'améliore  en 
vieillissant.  Elle  peut  être  employée 
pure  pour  parfumer  le  mouchoir;  mêlée 
à  l'eau  en  très  petite  quantité,  elle  sert 
aux  soins  de  la  toilette. 

Eau  de  lavande.  A  un  litre  d'alcool, 
ajoutez  35  grammes  d'essence  de  lavande 
anglaise  et  80  grammes  d'eau  de  rose. 
Agitez  et  mettez  en  petites  bouteilles. 

Eau  contre  les  rougeurs  du  visage. 
Mouiller,  matin  et  soir,  légèrement  le 
visage  avec  le  liquide  obtenu  en  mélan- 
geant :  eau  de  rose,  100  gr.  ;  acide  bo- 
rique, 1  gr.  ;  essence  de  miel  d'Angleterre, 
5  gouttes. 

Eau  contre  les  taches  de  rousseur.  A 

100  gr.  d'eou  de  fleur  d'orarigi'r  ajoutez 
10  gr.  de  borax,  10  gr.  d'eau  de  rose  et 
2  gr.  de  teinture  de  benjoin.  Agitez. 
Cette  eau  s'emploie  en  lotions  matin  et 
soir. 

Eau  contre  l'action  du  soleil.  Se  laver 
matin  et  soir  le  visage  et  les  mains  avec 
une  infusion  de  fleurs  de  tilleul.  ] 

eaux  minérales.  —  Les  eaux 
minérales  sont  des  eaux  de  source  char- 
gées de  matières  salines  ou  gazeuses 
qui  leur  donnent  des  qualités  thérapeu- 
tiques spéciales.  Elles  résultent  de  la 
filtration  des  eaux  de  pluie,  qui  pénètrent 
dans  les  profondeurs  de  la  terre,  d  où 
elles  sortent .  à  des  distances  considé- 
rables, plus  ou  moins  chargées  de  sels, 
de  gaz,  de  matières  organiques  emprun- 
tés aux  terrains  qu'elles  ont  traversés. 
La  température,  comme  la  composition 
chimique  des  eaux  minérales,  varie 
beaucoup.  On  y  rencontre  presque 
toutes  les  substances  appartenant  aux 
formations  géologiques  qu'elles  tra- 
versent. On  les  divise  en  eaux  rninérales 
froides,  dont  la  température  est  infé- 
rieure à  20",  et  eaux  minérales  chaudes 
ou  thermales. 

Les  sources  minérales  chaudes  oc- 
cupent généralement  les  régions  mon- 
tagneuses (en  France  :  Pyrénées,  mas- 
sif central,  groupe  du  Jura,  de  la  Haute- 
Savoie  et  des  Vosges)  ;  ces  sources  sont 
très  minéralisées  et  renferment  des 
chlorures,  du  soufre,  avec  prédominance 
de  la  soude.  Les  sources  généralement 
froides  des  autres  régions  sont  moins 
minéralisées  et  renferment  surtout  des 


carbonates   avec    prédominance  de  la 
chaux. 

Classification  des  eaux  minérales. 
Parmi  les  principes  constituants  d'une 
eau  minérale,  il  en  est  qui  sont  prédo- 
minants, ou  dont  l'activité  médicamen- 
teuse est  caractéristique.  Si  l'on  tient 
plus  spécialement  compte  de  ces  élé- 
ments, on  divisera  ces  diverses  eaux  en 
sept  t3pes,  qui  sont  les  suivants  : 

1°  Eaux  acidulés;  elles  sont  froides  et 
renferment  beaucoup  d'acide  carbonique 
dissous,  qui  fait  effervescence  à  1  air 
(eaux  de  Seltz,  de  Soullzmalt.  de  Con- 
diUac,...); 

2»  Eaux  alcalines,  riches  en  bicarbo- 
nates de  potasse,  de  soude,  de  chaux, 
de  magnésie  ;  généralement  thermales 
(Vichy ,  Cusset,  Saint-Nectaire,  Ems, 
Vais,  Plombières,...): 

3»  Eaux  chlorurées,  dans  lesquelles 
les  chlorures  de  potassium  et  de  sodium 
prédominent:  elles  sont  tantôt  froides, 
tantôt  chaudes  (Aix-la-Chapelle,  Hom- 
bourg,  Balaruc ,  Bourbon-l'Archam- 
bault,  Bourbonne....).  L'eau  demerpeut 
être  rangée  dans  ce  groupe  ; 

4°  Eaux  sulfatées,  dont  l'élément  prin- 
cipal est  constitué  par  des  sulfates  de 
potasse,  de  soude,  de  chaux,  de  magné- 
sie (Carlsbad,  Marienbad,  Epsom,  Sed- 
litz,  Pulna,...)  ; 

5°  Eaux  sulfureuses,  riches  en  hydro- 
gène sulfuré,  en  sulfures  de  potassium 
et  de  sodium,  généralement  thermales 
(Barèges,  Bagnères-de-Luchon  ,  Eaux- 
Bonnes,  Cauterets,  Eaux-Chaudes,  Ax, 
Amélie,  Enghien,...); 

6°  Eaux  ferrugineuses ,  contcnanX  beau- 
coup de  carbonate  ou  de  sulfate  de  fer. 
le  plus  souvent  froides  (Spa .  Orezza , 
Cransac,  la  Malou,  Passy,  Auteuil,...); 
7°  Eaux  bromurées  et  iodurées,  dans 
'  lesquels  on  trouve  une  quantité  notable 
'    de     bromures     et     d'iodures     alcalins 
I  Challes,  Saxon,  Crcuznach). 

Effets  des  eaux  minérales.  L'adminis- 
tration des  eaux  minérales,  à  l'intérieur 

!  ou  à  l'extérieur,  produit  généralement 
des  eifels    puissants   sur    l'organisme. 

1  Ces  effets  peuvent  être,  selon  les  cir- 
constances et  selon  les  personnes,  ou 
très  favorables  ou  très  défavorables  à 
la  santé.  Il  en  résulte  que  le  médecin 

'  seul  a  qualité  pour  ordonner  l'usage 
de  ces  eaux  et  pour  indiquer  quel  doit 
être  leur  mode  d  administration. 

Les  diverses  eaux  dont  la  classifica- 
tion est  sommairement  indiquée  ci- 
dessus  sont  principalement  efficaces 
contre  les  maladies  suivantes  : 

I  1°  Eaux  acidulés:  elles  sont  apéri- 
tives  et  excitantes  ;  on  les  emploie  sur- 

!  tout  contre  la  dyspepsie,  les  engorge- 
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ments  abdominaux  et  les  affections  des 
voies  urinaires. 

2°  Eaux  alcalines,  surtout  efficaces 
dans  la  dyspepsie ,  la  gastralgie,  les 
maladies  du  toie,  des  reins,  de  la  vessie, 
le  diabète,  la  goutte. 

3»  Eaux  chlorurées  ;  elles  sont  diuré- 
tiques, toniques,  reconstituantes;  on  les 
conseille  surtout  contre  le  lymphatisme 
cl  la  scrofule,  le  rhumatisme,  la  paraly- 
sie, les  névralgies. 

4»  Eaux  sulfatées;  ces  eaux  sont  gé-  ' 
néralement  purgatives;  efficaces  contre 
les  affections  du  foie,  des  intestins,  les 
congestions  cérébrales,  les  névroses. 

5»  Eaux  sulfureuses,  employées  contre 
les  maladies  de  la  peau,  des  voies  res- 
piratoires, le  rhumatisme,  la  scrofule. 

6»  Eaux  feiruf/ineuses,  sont  toniques 
et  astringentes  :  elles  produisent  de 
bons  effets  contre  le  lymphatisme,  la 
chlorose,  l'anémie,  l'atonie  digestive  et 
en  général  contre  tous  les  états  mor- 
bides qui  sont  accompagnés  d'atonie  et 
de  débilité. 

1'  Eaux  bromurées  et  iodurées,  prin- 
cipalement efficaces  contre  toutes  les 
manifestations  de  la  scrofule. 

Mode  d'administration  des  eaux  mi- 
nérales. Une  bonne  direction  à  donner 
au  traitement  que  l'on  doit  suivre  dans 
une  saison  d'eaux  minérales  n'est  pas 
moins  importante  qu'un  choi.x  judicieux 
de  la  station  elle-même.  Et  bien  souvent 
des  malades  voient  leur  état  s'aggraver 
à  la  suite  d'une  saison  d'eaux,  unique- 
ment parce  que  les  bains,  les  douclius, 
la  boisson  ont  été  administrés  sans  dis- 
cerut-mcnl.  Les  médecins  de  la  station 
ont  seuls  la  compétence  nécessaire  pour 
diriger  le  traitement,  pour  en  suivre 
attentivement  toutes  les  phases  et  mo- 
difier à  l'occasion  leurs  premières  indi- 
cations, selon  les  effets  observés. 

Dans  la  plupart  des  stations  thermales 
les  eaux  peuvent  être  administrées  en 
boisson,  en  bains  et  en  douches.  Mais 
la  quantité  de  boisson  à  prendre  par 
jour,  la  durée,  l'heure,  la  température 
et  le  mode  d'administration  des  douches 
varient  à  l'infini.  Non  seulement  ces 
variations  sont  considérables  d'une  sta- 
tion à  l'autre,  mais  elles  le  sont  aussi, 
dans  chaque  station,  selon  le  tempéra- 
ment du  malade,  la  nature  de  la  maladie 
à  soigner  et  les  effets  observés  après 
chaque  journée  de  traitement. 

Dans  certains  cas  on  ajoute  aux 
bains  et  aux  douches  des  bains  de  va- 
peur, des  inhalations. 

L'essentiel,  au  point  de  vue  de  l'ad- 
ministration (les  eaux  minérales,  est  de 
consulter  un  médecin,  de  suivre  rigou- 
reusement ses  avis  et  de  se  garder 
avec  soin  des  conseils  des  personnes 


obligeantes,  qui  sont  plus  nombreuses 
aux  eaux  que  partout  ailleurs. 

La  vie  dans  les  stations  d'eaux  miné- 
rales. I.a  clientèle  des  villes  d'eaux  se 
compose  de  personnes  bien  portantes 
et  de  personnes  malades. 

Les  personnes  bien  portantes  veulent 
souvent  imiter  les  malades ,  et  pour 
cela  elles  boivent,  se  baignent,  pren- 
nent des  douches,  ce  qui  constitue 
presque  toujours  un  grand  péril  pour 
leur  santé. 

Les  personnes  malades  veulent  égale- 
ment imiter  les  gens  bien  portants. 
C'est-à-dire  qu'elles  prétendent  faire 
marcher  de  front  le  traitement  avec 
les  grandes  promenades,  les  excursions, 
les  soirées  passées  au  bal,  au  théâtre, 
ou  au  concert  dans  le  parc.  Il  va  sans 
dire  que  les  uns  et  les  autres  se  trouvent 
fort  mal  d'une  semblable  manière  de 
vivre. 

Une  cure  ne  peut  être  efficace  que  si 
elle  est  accompagnée  de  précautions 
hygiéniques  généralement  incompati- 
bles avec  les  plaisirs  mondains,  et  même 
avec  la  fatigue  qui  accompagne  les 
trop  longues  excursions  en   plein  air. 

Les  malades  qui  ont  véritablement 
le  désir  de  voir  leur  santé  s'améliorer 
doivent  avant  tout  rechercher  le  repos, 
la  tranquillité,  l'oubli  despréoccupations 
de  toute  nature.  Ils  doivent  suivre  un 
régime  alimentaire  approprié  à  leur 
maladie ,  mais  surtout  parfaitement 
réglé,  éviter  avec  soin  l'humidité  du 
soir,  se  coucher  de  très  bonne  heure,  se 
lever  assez  matin  pour  jouir  de  la  pre- 
mière fraîcheur. 

Les  trop  grandes  courses,  qui  occa- 
sionnent un  excès  de  fatigue  et  appor- 
tent presque  inévitablement  des  irrégu- 
larités dans  le  traitement  et  dans  le 
régime  ahmentaire,  doivent  aussi  être 
évitées. 

Les  promenades  qu'on  peut  faire  sans 
fatigue,  dans  la  limite  de  ses  forces, 
devraient  seules  être  autorisées. 

Il  n'est  pas  à  dire  pour  cela  que  les 
malades  soient  forcés  de  s'ennuyer  de 
parti  pris.  L'ennui,  au  contraire,  serait 
plus  nuisible  peut-être  encore  que  la 
fatigue  occasionnée  par  l'abus  des  dis- 
tractions. 

Mais  est-il  donc  si  difficile  de  se  dis- 
traire et  de  rire  pendant  20  ou  30  jours 
sans  lire  de  romans,  sans  aller  au  bal  e 
sans  se  coucher  quand  le  soleil  se  lève? 
Nous  ne  le  pensons  pas. 

Les  frais  d'une  saison  sont  nécessaire- 
ment assez  considérables,  mais  ils  peu- 
vent être  singulièrement  réduits  par  le 
savoir-faire  des  malades  et  de  leur 
famille.  A  côté  des  hôtels  de  premier 
I  ordre,  dont  les  pri.x  sont  élevés,  se 
I  trouvent  partout  des  hôtels  plus  mo- 
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desles,  où  l'on  rencontre  encore  un 
confortable  sutïisant.  Les  maisons  meu- 
blées présentent  des  conditions  plus 
avantageuses  encore,  soit  que  la  famille 
se  charge  elle-même  des  achats  et  de  la 
préparation  des  repas,  soit  que  ces 
soins  soient  laissés  aux  domestiques  de 
la  maison  meublée.  Il  n'est  pas  une 
ville  d'eaux,  même  parmi  celles  oii  le 
luxe  est  le  plus  grand,  où  l'on  ne  puisse 
s'installer  de  façon  à  dépenser  pour  la 
vie  de  chaque  jour  une  somme  à  peine 
supérieure  à  celle  que  l'on  dépense 
chez  soi  ;  le  loyer  seul,  que  l'on  peut 
réduire  d'ailleurs  à  bien  peu  de  chose, 
constituant  une  véritable  dépense  sup- 
plémentaire. 

Nous  ne  parlons  ici,  bien  entendu,  ni 
des  frais  de  voyage,  ni  des  frais  de 
médecin,  ni  des  frais  de  traitement,  qui 
sont  souvent  considérables  et  infiniment 
moins  élastiques, 

Enumération  des  eaux  minérales. 
Nous  avons  parlé  spécialement,  dans  ce 
Dictionnaire,  des  eau.v  minérales  les 
plus  importantes  La  série  en  est  assez 
longue  en  ce  qui  regarde  les  stations 
françaises.  Pour  les  stations  étrangères, 
nous  avons  du  nous  borner  beaucoup 
plus.  La  liste  suivante,  établie  par  ordre 
alphabétique,  contient  les  noms  de 
toutes  les  villes  d'eaux  minérales  fran- 
çaises et  étrangères  dont  il  est  question 
dans  le  Dictionnaire. 

Aix  (Bouches-du-Rhône),  Aix  (Sa- 
voie). Aix-la-Chapelle,  Alet,  .^llevard. 
Améliedes-Bains,  Amphion,  Andabre, 
Audinac,  Aulus,  Auteuil,  Avesne,  Ax, 
Baden  (Autriche),  Baden  (Suisse), 
Baden-Baden  ,  Bagnères  -  de  -  Bigorre. 
Bagnères-de-Luchon ,  Bagnoles,  Ba- 
gnols.  Bains.  Balaruc.  Barbazan,  Bar- 
botan,  Barèges.laBauche,  Bondonneau, 
le  Boulou,  Bourbon-Lancj-,  Bourbon- 
l'Archambault.  Bourbonne-les-Bains.  la 
Bourboule.  Brides.  Bussang.  Cadéac, 
la  Caille,  Caldaniccia,  Cambo,  Campa- 
gne, Capvern,  Carcanières,  Carlsbad, 
Castéra-Verduzan  ,  Cauterets  ,  Cauva- 
lat-lès-le-Vigan.  Celles,  Challes.  Char- 
bonnières .  Château-Gontier,  Château- 
neuf,  Châteldon.  Châtelguyon,  Chaudes- 
Aiguës,  Coise,  Condillac,  Contrexéville, 
Creuznach,  CransacCusset,  Dax,  Eaux- 
Bonnes,  Eaux-Chaudes,  Ems,  Encausse, 
Enghien,  Escaldas.  Escouloubre.  Euzet, 
Evaux .  Evian  .  Foncaude ,  Forges, 
Gréoulx,  Guagno.  Hauterive,  Hunyadi- 
Janos,  Kissingen,  Labassère,  Louèche- 
les-Bains,  Lucques,  Luxeuil,  la  Malou. 
Marienbad  .  Marlioz .  Molitg  ,  Mont- 
Dore,  la  Motte,  Montmirail,  Néris, 
Olette.  Orezza .  Passy .  Pierrefonds, 
Pietrapola .  Plombières,  Pougucs,  la 
Preste,  Provins.  Piillna,  Puzzichello. 
Royat,  Sail-les-Bains,  Sail-sous-Couzan, 


Saiot-Alban,  Sainl-Amand,  Saint-Chris- 
taud  ,  Saint-Galmier,  Saint -Gervais, 
Saint- Honoré,  Saint-Laurenl-les-Bains, 
Sainte-Marie,  Saint-Nectaire.  Saint- 
Pardoux .  Saint-Sauveur .  Salies-en- 
Béarn,  Salins  (Jura  ,  .Salins-Moutiers, 
Sedlitz.  Sermaize,  Siradan.  .Spa,  Syl- 
vanis,  Teplitz,  Tercis,  Uriage,  Ussat, 
Vais,  le  Vernet ,  Vichy,  Vic-sur-Gère, 
Viltel,  W'iesbaden. 

eaux  potables.  —  Il  est  néces- 
saire d'avoir  constamment  à  sa  disposi- 
tion une  eau  de  bonne  qualité.  Une  eau 
peut  être  considérée  comme  bonne  cl 
potable  quand  elle  est  fraîche,  limpide, 
sans  odeur;  quand  sa  saveur  est  très 


Fontaine  filtrante  de  ménage.  —  L'eau, 
placée  dans  le  réservoir  supérieur  .4.  filtre  à 
travers  la  pierre  poreuse  transversale  et  tombe, 
limpide,  dans  le  réservoir  inférieur. 

faible,  qu'elle  n'est  surtout  ni  désa- 
gréable, ni  fade,  ni  salée,  ni  douceâtre; 
quand  elle  renferme  suffisamment  d'air 
en  dissolution  :  quand  elle  dissout  le 
savon  sans  former  de  grumeaux,  et 
qu'elle  cuit  bien  les  légumes. 

Toute  eau  trouble  doit  être  rejetéc. 
Si  l'on  est  obligé  de  s'en  servir,  il  faudra 
la  laisser  reposer  longtemps,  puis  la 
filtrer  dans  une  fontaine  filtrante,  à  tra- 
vers une  plaque  mince  de  grès  po- 
reux. 

Si.  en  outre,  l'eau  est  croupie,  et  si 
elle  a  pris  une  mauvaise  odeur,  on  doit 
la  purifier  à  l'aide  d'un  filtre  à  charbon. 
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A  dc-faut  des  filtres  à  charbon  qu'on 
trouve  dans  le  commerce,  on  peut  on 
faire  un  soi-mê- 
me. On  prend  un 
grand  vase  do 
gros,  de  30  litres 
au  moins  de  ca- 
pacité, muni  d'un 
rol)inet  à  sa  par- 
tie inférieure.  On 
lo  remplit  à  moi- 
tié de  gros  cail- 
loux lavés;  sur 
ces  cailloux  nu 
pose  une  toile 
métallique  qu'on 
recouvre  do  j  ù 
6  centimètres  do 
gros  sable  de  ri- 
vière, puis,  au- 
dessus,  l'on  met 
10  centimètres 
de  charbon  «le 
bois  do  chêne 
concassé ,  et  en- 
fin une  nouvelle 
couche  de  s;i))lo. 
toujours  plein 


Filtre  à  charbon.  — 
l.'cau  passe  à  travers  une 
eouclic  lie  rliarlioii  en  |)oii- 
(Ire.  i|ui  lui  enlève  sa  mau- 
vaise odeur. 


On  maintient  ce  filtre 
au,  en  ayant  soin  d'en 
ajouter  par  en  haut  chaque  fois  qu'on 
en  tire  de  filtrée  jiar  le  robinet.  Tous 
les  mois  on  iloit  nettoyer  la  fontaine, 
laver  les  cailloux  et  renouveler  le  sable 
et  le  charbon. 

Quand  une  eau  donne  des  grumeaux 
avec  le  savon,  on  la  rend  propre  au 
savonnage  on  y  dissolvant  2  à  3  grammes 
do  cristaux  di"  soude  par  litre,  puis  en 
laissant  reposer  et  en  décantant. 

Enfin  une  eau  peut,  tout  en  semblant 
de  bonne  qualité,  renfermer  des  germes 
capables  d  engendrer  diverses  maladies 
(principalement  la  fièvre  typho'ide)  ;  c'est 
surtout  dans  les  villes  que  ce  danger  est 
à  redouter.  Aussi  ne  cicvrait-on  jamais 
boiro  que  de  l'eau  filtrée  à  travers  la 
porcelaine  poreuse  (fil/re  Chumberland, 
système  Pasleiir),  ou  de  l'eau  bouillie. 
Dans  ce  dernier  cas,  on  fait  bouillir 
chaque  soir  quelques  litres  d'eau,  qu'on 
descend  ensuite  à  la  cave  dans  un  vase 
servant  toujours  à  cet  usage.  Puis,  lo 
matin,  on  bat  l'eau  pour  qu'elle  dissolve 
l'air,  sans  lequel  elle  serait  indigeste. 

Les  /illre/i  i ' hamberlnwt  ne  sont  effi- 
caces qu'autant  qu'ils  sont  toujours 
maintenus  dans  un  état  de  propreté 
absolue.  11  est  nécessaire  de  les  nettoyer 
do  temps  en  temps,  et  de  les  tremper 
ensuite  dans  l'eau  bouillante,  ou  même 
do  les  flamber  à  la  lampe  à  alcool. 

écaille.  —  L'écaillé,  ramollie  par 
l'eau  chaude,  a  la  propriété  de  so  sou- 
der à  elle-même.  On  iililise  celte  pro- 
priété pour  réparer  les  objets  en  écaille, 
quand  ils  sont  brisés.  Pour  cela  on  rap- 
proche les  parties  à  souder,  préalable- 


ment ramollies  jiar  l'eau  chaude,  et  on 
les  maintient  fortement  pressées  jus- 
qu'à complot  refroidissement. 

écarté.  —  Ce  jeu  de  cartes  se  joue 
à  deux  personnes,  avec  un  jeu  de  32 


Filtre  Chamberland.  —  La  houijie  filtrante 
AB  est  en  iioreelaine  poreuse;  elle  est  ouverte 
par  le  bas,  en  B,  et  cntour(''e  (l'un  eylindre  non 
poreux  Dl).  Quand  ou  ouvre  le  robinet  M,  l'can 
arrive  autour  de  la  bougie  AB,  filtre  tri,'s 
lentement  h  travers  ses  parois,  et  s'écoule 
goutte  à  goutte  en  B.  La  filtration  ne  se  lait 
que  si  l'eau  arrive  en  M  avec  une  cerlame 
I)ression.  Le  filtre  Cliambcrland  retient  même 
les  microbes,  qui  passent  U  travers  tous  les 
autres  filtres. 

cartes  ;  malgré  la  simplicité  de  ses 
règles,  l'rcnrté  se  prête  à  de  nombreuses 
combinaisons  qui  no  sont  pas  comprises 
de  tous  les  joueurs. 

Le  roi  y  est  la  jilus  forte  carte,  l'as 
venant  après  le  valet. 

Les  doux  joueurs  commencent  à  tirrr 
la  main  ;  celui  qui  donne  les  cartes  lo 
premier  est  celui  qui  a  tiré  la  plus 
laible  carte. 

Chaque  fois  qu'on  donne  les  cartes, 
on  doit  mêler  et  faire  couper. 
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Cinq  cartes  sont  distribuées  à  chaque 
joueur,  soit  par  3  et  2,  soit  par  2  et  3. 
La  onzième  carte  est  retournée  ;  elle 
fixe  Yatout. 

Le  premier  joueur  commence  à  jouer, 
s'il  est  content  de  son  jeu  :  il  joue  d'au- 
torité. S'il  n'est  pas  content,  il  demamle 
des  cartes,  que  l'adversaire  a  le  droit 


Un  coup  d'écarté  (l'atout  est  carreau).  — 
Le  1  annonce  le  roi,  et  marque  un  point.  — 
1.  Roi  de  carreau  ;  2.  Sept  de  carreau  ;  le  1  fait 
la  lev^c.  —  1.  Valet  de  pique  ;  2.  Roi  de  pique  ; 
le  2  fait  la  levée.  —  2.  Roi  de  cœur;  1.  As  de 
coeur  ;  le  2  fait  la  levée.  —  2.  Dix  de  trèfle  ;  1, 
coupe  avec  le  neuf  de  carreau,  et  fgit  la  levée. 
—  1.  Dix  de  carreau;  —  2.  Dame  de  carreau; 
le  2  fait  la  levée.  — Le  point  est  pour  le  second 
joueur,  qui  a  fait  trois  levées. 

de  lui  refuser  :  dans  ce  cas  c'est  l'ad- 
versaire qui  joue  d'autorité.  Si  l'adver- 
saire accorde  des  cartes,  le  premier 
joueur  en  demande  une,  deux,...  cinq, 
à  sa  volonté,  pour  remplacer  celles  qu'il 
écarte;  le  second  joueur  en  prend  de 
même  pour  lui  le  nombre  qu'il  juge 
convenable. 

On  peut  ainsi  redemander  des  cartes 
ime  seconde,  une  troisième  fois,... 
jusqu'à  épuisement  du  talon. 

Quand  l'écart  est  terminé,  le  jeu 
commence. 

Le  premier  joueur  pose  la  carte  qu'il 
veut;  l'adversaire  est  tenu  de  fournir  la 
même  couleur,  en  forçant,  c'est-à-dire 
en  donnant  une  carte  plus  forte,  s'il  le 
peut.  S'il  n'a  pas  de  la  couleur  deman- 
dée, il  coupe  avec  l'atout  et  emporte  la 
levée.  S'il  n'a  ni  couleur  ni  atout,  il  joue 
à  son  gré. 

Celui  qui  a  emporté  la  levée  pose  la 
carte  suivante;  et  ainsi  jusqu'à  épuise- 
ment des  cinq  caries. 

Le  gain  se  compte  de  la  manière 
suivante.  Celui  qui  a  le  roi  d'atout  est 
obligé  de  l'annoncer  en  jouant  sa  pre- 
mière carte  :  il  marque  1  point.  Si  la 
retourne  est  un  roi,  ce  roi  n'appartient 
à  personne,  mais  celui  qui  a  donné  les 
cartes  marque  I  point.  Le  coup  terminé, 
celui  qui  a  fait  trois  ou  quatre  levées 
marque  1  point;  celui  qui  a  fait  la 
vole,  c'est-à-dire  les  cinq  levées,  marque 


2  points.  Si  l'un  des  joueurs  a  joué 
d'autorité  et  qu'il  ne  fasse  pas  3  levées 
au  moins,  l'adversaire,  au  lieu  de  mar- 
quer 1  point,  en  marque  2  ;  mais  si  l'ad- 
versaire fait  la  vole,  c'est  aussi  2  points 
qu'il  compte,  et  non  3. 

Le  plus  fort  coup  est  donc  de  3  points: 
1  pour  le  roi  et  2  pour  la  vole  ou  l'au- 
torité. 

La  partie  se  joue  ordinairement  en 
5  points. 

échantillons.  —  Voy.  postes. 

écharde.  —  Tout  pelit  corps  dur 
(généralement  un  mince  morceau  de 
bois)  introduit  sous  la  peau  constitue 
une  écharde.  Il  en  peut  résulter  un  mal 
blanc,  ou  même  un  panaris.  Aussi  doit- 
on  procéder  de  suite  à  l'enlèvement  des 
échardes.  On  le  fait  en  tirant  avec  des 
pinces  fines  l'extrémité  restée  en  dehors. 
Si  l'écharde  est  tout  entière  sous  la  peau, 
on  recherche  l'ouverture  à  la  loupe,  et. 
avec  la  pointe  d'une  aiguille,  on  agran- 
dit celte  ouverture  jusqu'à  ce  qu'on 
puisse  recourir  à  la  pince. 

S'il  y  a  enflure,  on  applique  un  cata- 
plasme émoUient,  et,  l'ennure  diminuant, 
on  tente  de  nouveau  l'extraction. 

échasses.  —  Les  échasses  étaient 
autrefois  fort  utiles,  en  France,  aux  ha- 
bitants des  Landes,  auxquels  elles  four- 
nissaient un  mo3'en 
de  locomotion  pres- 
que indispensable  à 


Habitant  des  Landes  Echasses   mainte- 

sur  des  échasses  liées  nues  par  les  mains 
aux  jambes.  (jouet  d'enfants). 

travers  les  sables  et  les  marécages  de 
leur  pays.  Aujourd'hui  la  région,  trans- 
formée'par  les  plantations  de  pins,  est 
presque  partout  accessible  aux  simples 
piétons. 

Les  échasses  peuvent  être  considérées 
comme  des  instruments  de  jeu.  Les 
échasses  trop  élevées  risquent  d'occa- 
sionner des  accidents. 
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échéance.    —    Voy.    lettre   de 

CHANGE. 

échecs.  —  Le  jeu  des  rcheca  est  le 
plus  beau  des  jeux  de  combinaisons  :  le 
nasard  n'y  joue  aucun  role,  et  le  gain  de 
la  partie  est  dû  uniquement  à  l'habileté 
des  joueurs.  Par  suite,  ce  jeu,  qui  se 
prête  à  un  nombre  infini  de  comiiinai- 
naisons,  est  fort  difficile  et  exige  beau- 
coup de  réflexion.  Une  partie  d'échecs 
un  peu  sérieuse  ne  constituera  jamais 
un  délassement,  mais  bien  une  fatigue 
pour  l'esprit.  Nous  conseillons  donc  ce 
jeu  aux  hommes  de  loisir,  ou  aux  hommes 
dont  les  occupations  sont  surtout 
actives  ;  mais  nous    pensons    que  les 


8  plus  grosses  pièces,  dans  l'ordre  sui- 
vant :  au  milieu  le  roi,  sur  la  case  du 
milieu  qui  a  la  même  couleur  que  lui  : 
à  côté  du  roi,  la  reine  ;  de  part  et  d'autrr 
un  fou.  l'un  à  côté  du  roi,  l'autre  à  côté 
de  la  reine:  de  part  et  d'autre  un  cava- 
lier; de  part  et  d'autre,  une  ^okt.  Devant 
cette  rangée  de  grosses  pièces,  les 
8  pions  sur  une  seule  ligne. 

Les  deux  armées,  blanche  et  noire, 
sont  ainsi  en  présence.  Il  s'agit,  pout 
chaque  joueur,  de  faire  avancer  ses 
pièces  et  de  s'emparer  des  pièces  de  soe 
adversaire.  Seul  le  roi  ne  peut  pas  être 
pris.  Le  but  du  joueur  est  de  pour- 
suivre le  roi  de  son  adversaire  ;  toutes 
les  pièces  du  jeu  de  chaque  joueur  sont 


L«  Reine.  Le  Fou.  Le  Cavalier. 

Les  six  pièces  da  Jeu  d'éctiecs. 


hommes  d'étude  ,  dont  le  cerveau  est 
déjà  surmené,  feront  bien  de  chercher 
des  distractions  moins  absorbantes. 

Il  serait  impossible  de  donner  en 
quelques  lignes,  ni  même  en  quelques 
pages,  une  règle  du  jeu  des  échecs. 
Une  semblable  règle  n'apprendrait  rien 
à  un  débutant  :  là,  plus  qu'à  tout  autre 
jeu,  il  faut  des  leçons  d'unjoueurexercé. 

Nous  nous  contenterons  de  dire  rapi- 
dement en  quoi  consiste  ce  jeu,  non  pas 
pour  servir  de  guide  à  ceux  qui  veulent 
l'apprendre,  mais  pour  en  donner  une 
idée  à  ceux  qui,  en  connaissant  seule- 
ment le  nom,  veulent  savoir  la  marche 
générale  des  combinaisons  que  ce  nom 
représente. 

Les  échecs  se  jouent  sur  une  tablette 
carrée,  nommée  échi(fuier;  celle  tablette 
est  divisée  en  64  petits  carrés,  ou  cases, 
alternativement  blancs  et  noirs.  Sur  ces 
carrés  vont  se  mouvoir  16  pièces  blan- 
ches et  16  pièces  noires.  Chaque  série 
se  compose  d'un  roi,  d'une  reine. de  i  fous, 
de  i  caraliers.  de  2  tours  et  de  !<  pions. 

Au  début  de  la  partie,  chaque  joueur 
prend  16  pièces  et  les  range  devant  lui 
sur  les  cases.  Sur  la  base  il  range  les 


employées  à  défendre  son  roi,  et  à  atta- 
quer le  roi  de  l'adversaire. 

Si  le  roi  ne  peut  pas  être  pris,  il  peut 
être  menacé.  Quand  il  est  menacé,  c  est- 
à-dire  dans  une  position  telle  que  toute 
autre  pièce  à  sa  ydace  serait  prise,  on 
dit  qu'il  est  en  échec.  Il  faut  alors  soit 
qu'une  de  ses  pièces  vienne  à  son  se- 
cours et  le  garantisse,  soit  qu'il  se  sauve. 
Quand  le  roi  ne  peut  être  garanti  par 
aucune  pièce  et  qu'il  ne  peut  pas  non 
plus  se  sauver,  il  est  mat,  et  la  partie 
est  terminée. 

A  mesure  que  la  partie  s'avance, 
l'échiquier  se  dégarnit ,  car  chaque 
joueur  prend  les  pièces  de  son  adver- 
saire et  les  enlève  du  jeu.  Celui  qui 
prend  le  plus  de  pièces,  et  surtout  les 
plus  puissantes,  a  l'avantage,  puisque 
son  armée  devient  plus  forte  que  celle 
de  l'adversaire  pour  l'attaque  et  pour  la 
défense.  Mais  il  n'est  nullement  néces- 
saire que  l'une  des  armées  soit  anéantie 
pour  que  la  partie  prenne  fin.  Il  arrive 
que  le  roi  est  fait  échec  et  mat  prosquo 
au  début,  alors  q^ue  les  armées  sont 
encore  à  peu  près  intactes. 

Dans  la  bataille,  chaque  pièce  a  sa 
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marche  particulière  et  est  capaWc  de 
prendre  tout  ce  qui  se  trouve  dans  le 
ravon  de  cette  marche.  Le  pion,  la  plus 
faible  des  pièces,  peut  prendre  la  dame, 
peut  faire  échec  au  roi,  si  le  roi  ou  la 
dame  se  trouve  sur  sa  route,  à  sa  portée. 
Le  pioH  marche  toujours  en  avant, 
sans  pouvoir  jamais  reculer,  dans  aucun 
cas  :  il  ne  l'ait  qu'un  pas  à  la  fois,  dans  le 
sens  perpendiculaire  auxbases  de  l'échi- 
quier. Mais  il  ne  peut  prendre  qu'obli- 
quement, c'est-à-dire  les  pièces  placées 
devant  lui  en  diagronale.  Quand  il  prend 
une  pièce,  cette  pièce  est  mise  hors  de 
l'échiquier,  et  le  pion  se  place  sur  la 
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devtrise  sur  toute  la  route  qu'il  peut 
pajrourir. 

Ca  leine.  la  plus  forte  pièce  du  jeu. 
possède  à  la  fois  toutes  les  prérogatives 
de  la  tour  et  toutes  les  prérogatives  du 
fou. 

Le  cavalier  va  en  zigzag,  faisant  deux 
pas  seulement  d'un  coup.  Il  passe  tou- 
)ours  d'une  case  blanche  sur  une  noire, 
ou  d'une  noire  sur  une  blanche  ;  s'il  est. 
par  exemple,  sur  une  blanche,  il  va  sur 
une  noire,  non  pas  sur  une  des  noires 
qui  touchent  sa  blanche,  mais  sur  une 
des  cases  noires  éloignées  d'un  rang  de 
plus.  Il  va  d'ailleurs,  et  prend  dans  tous 


Une  partie  d'échecs  en  train. 


case  qu'elle  occupait  :  cette  règle  est 
d'ailleurs  la  même  pour  toutes  les  prises. 

La  tour  marche  normalement,  comme 
le  pion,  mais  aussi  bien  dans  le  sens 
transversal  que  dans  le  sens  longitu- 
dinal; elle  peut  à  volonté  avancer  ou 
reculer  :  de  plus  elle  fait  à  la  fois  autant 
de  pas  que  Ion  veut,  si  l'espace  est  libre. 
Elle  a  droit  de  prise  sur  toute  pièce  qui 
se  trouve  sur  la  route  qu'elle  peut  suivre, 
pourvu,  bien  entendu,  qu'aucune  pièce 
de  sa  couleur  ne  lui  barre  la  route.  II 
n'en  faut  pas  conclure  qu'une  tour  pren- 
dra sans  hésitation  un  pion,  un  cava- 
lier.... ou  toute  autre  pièce  de  l'adver- 
saire placée  à  sa  portée  ;  elle  aura,  avant 
de  prendre,  à  examiner  si.  en  prenant, 
elle  ne  s'expose  pas  à  être  prise  elle- 
même,  par  représaille.  La  même  cir- 
conspection est  nécessaire  à  toutes  les 
autres  pièces,  sauf  aux  pions,  qui  ne 
peuvent  prendre  moindre  qu'eux. 

Le  fnii  va  obliquement,  en  diagonale, 
à  droite  ou  à  gauche,  en  avant  ou  en 
arrière,  faisant  autant  de  pas  qu'il  le 
veut  quand  l'espace  est  libre.  Il  a  droit 


les  sens  autour  de  sa  position.  S'il  n'a 
7)as  une  longue  portée,  sa  marche  tor- 
tueuse le  rend  cependant  redoutable: 
d'autant  plus  qu'il  n'est  pas  arrête, 
comme  le  sont  les  autres  pièces,  par  les 
pièces  placées  entre  sa  position  et  celle 
qu'il  veut  occuper. 

Comme  le  pion,  le  roi  ne  fait  qu'un 
pas  à  la  fois,  mais  il  le  fait  en  tous  sens 
autour  de  sa  position. 

éclairage.  —  Nous  pouvons,  pour 
nos  appartements,  adopter  plusieurs 
systèmes  d'éclairage  :  bougies,  lampes 
a  /tuile,  lampes  à  pétrole,  ijuz.  lumière 
électrique. 

Chacun  de  ces  systèmes  a  ses  avan- 
tages et  ses  inconvénients. 

Les  bouffies  donnent  une  lumière  va- 
cillante qui  doit  les  faire  proscrire 
chaque  fois  qu'on  veut  se  livrer  à  un 
travail  exigeant  une  attention  soutenue 
(lecture,  écriture,  couture,  etc.).  D'ail- 
leurs une  bougie  éclaire  trop  peu.  et  plu- 
sieurs bougies  causent  une  dépense  plus 
forte  que  celle  d'une  lampe.  Les  bougies 
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resteront  donc  an  salon,  à  la  salle  à 
manger,  ou  sur  une  taïtle  de  nuit. 

Les  lampes  à  l'huile  fournissent  une 
lumière  douce,  régulière,  pas  trop  coû- 
teuse. Elles  sont  encore  préférées  par 
i(ien  des  personnes,  quoiqu'elles  aient 
leurs  inconvénients.  Voy.  lampes. 

Nous  donnons,  pour"  nous,  la  préfé- 
rence à  la  lampe  àpétrole  (voy.  pétrolei 
qui  permet  d'obtenir  à  bon  marché  une 
lumière  éclatante  et  d'une  fixité  absolue. 

Le  gaz,  excellent  dans  la  plupart  des 
pièces  de  la  maison,  doit  être  absolu- 
ment proscrit  de  la  chambre  à  coucher. 


de  la  flamme,  arrivant  sur  la  tète  elles 
yeux,  est  pénible,  et  de  plus  tout  à  fait 
nuisible  à  la  santé. 

éclîiîrajîC  législation''.  —  Les  voi- 
tures circulant  la  nuit  sur  la  V'iie  pu- 
plique  doivent  être  munic'^  d'une  lan- 
terne allumée,  sous  peine  d'une  amende 
de  6  à  15  francs  et  d'un  emprisonne- 
ment de  un  à  cinq  jours. 

école  centrale  lyonnaise.  — 

Cette  école,   établie    à   Lyon,    a  pour 

but  de  donner  aux  jeunes  gens  un  ensei- 

I  Êrnement  industriel    qui  leur  permette 


Un  bon  abat-jour. 


Nous  ne  le  conseillons  pas  non  plus  pour 
le  travail  soutenu  :  il  fatigue  la  vue. 

La  lumière  électrique  obtenue  à  l'aide 
des  lampes  à  incandescence  est  excel- 
lente, mais  elle  est  encore,  en  1895,  un 
éclairage  de  luxe  pour  les  maisons  par- 
ticulières :  son  prix  est  certainement 
destiné  à  s'abaisser  progressivement. 

Quel  que  soit  le  mode  d'éclairage 
adopté,  on  se  servira  toujours,  pour  tout 
travail  exigeant  une  application  soute- 
nue, d'un  abat-jour  placé  assez  bas  pour 
cacher  complètement  au  travailleur  la 
vue  directe  de  la  flamme.  Cet  a))at-jour 
sera  absolument  opaqnt>,  et  jamais  trans- 
lucide. Ceux  en  carton,  verts  par-dessus, 
blancs  par-dessous,  doivent  être  préfé- 
rés :  ils  ne  sont  pas  beaux,  mais  ce  sont 
ceux  qui  ménagent  le  mieux  la  vue. 

La  lampe  devra  éclairer  assez  bien 
pour  qu'on  ne  soit  pas  obligé  de  l'ap- 
procher trop  près,  car  alors  !a  chaleur 


d'exercer  les  professions  d'ingénieur 
civil,  do  chef  d'atelier. 

L'Ecole  ne  reçoit  que  des  demi-pen- 
sionnaires (I  000  à  peu  près  par  an)  :  les 
élèves  étrangers  à  la  ville  trouvent  à 
se  loger,  pour  le  dîner  et  le  coucher, 
dans  des  lamilles  honorables.  D'assez 
nombreuses  bourses  sont  accordées  au 
concours. 

La  durée  des  études  est  de  3  ans.  Les 
candidats,  qui  doivent  avoir  au  moins 
10  ans.  ont  à  passer  un  examen  portant 
sur  les  mathématiques  élémentaires, 
la  physique,  la  chimie.  Les  bacheliers 
sont  admis  sans  examen. 

Les  élèves  qui  ont  satisfait  plus  ou 
moins  complètement  aux  examens  de 
sortie  reçoivent  un  rliplôme  de  première 
ou  de  seconde  classe. 

école  coloniale.  —  L'École  colo- 
niale, située  à  Paris,  comprend  deux 
sections. 
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Section  indigène.  Elle  reçoit  20  élè- 
ves envoyés  des  colonies  (Annam, 
Tonkin,  Cambodge,  Cochinchine).  Ces 
élèves,  choisis  parmi  les  jeunes  gens 
de  moins  de  20  ans  qui  ont  déjà  une 
connaissance  suffisante  de  la  langue 
française,  restent  deux  ans  à  l'Ecole  aux 
frais  de  l'Etat  et  sont  ensuite  rapatriés. 

Section  française.  Cette  section  est 
destinée  à  assurer  le  recrutement  des 
administrations  et  corps  coloniaux.  La 
durée  des  études  est  de  3  ans;  le  régime 
est  l'externat  (300  francs,  Jjourses). 

Les  élèves  sont  "hoisis  par  le  minis- 


précis  sur  toutes  les  écoles  établies  en 
France.  On  trouvera  ces  renseigne- 
ments aux  mots  suivants  :  admiinstra- 
tion  de  l'armée  ;  agriculture  (écoles 
nationales  d';  ;  agriculture  (écoles  prati- 
ques d')  ;  apprentis  marius  (école  des); 
apprentissage  (écoles  manuelles  d'j  ; 
architecture  (école  spéciale  d');  artillerie 
(école  d'application  de  l'artillerie  et  du 
génie)  ;  arts  décoratifs  (écoles  des)  ; 
arts  et  manufactures  (école  centrale  des)  ; 
arts  et  métiers  (école  d'j  ;  arts  indus- 
triels (école  des)  ;  Athènes  (école  fran- 
çaise d");  aveugles;  beaux-arts  (écoles 
des)  ;    beraers  (écol?    de)  ;  Caire  (école 


Un  mauvais  abat-jour. 


trc  parmi  les  jeunes  Français  âgés  de 
18  i\  23  ans,  pourvus  d'un  diplôme  de 
bachelier.  Les  élèves  qui  satisfont  aux 
examens  de  sortie  sont  nommés  aux 
divers  emplois  de  l'administration  colo- 
niale; ceux  auxquels  il  n'est  pas  donné 
de  situation  reçoivent  un  brevet.  Le 
traitement  du  poste  de  début,  comme 
stagiaire,  est  de  2  400  francs;  les  trai- 
tements de  début  dans  les  colonies,  le 
stage  terminé,  varient  de  4000  à 
7  000  francs,  selon  les  fonctions  et  la 
résidence. 

écoles.  —  Nous  avons  accordé  dans 
ce  Dictionnaire  une  large  place  à  toutes 
les  questions  d'instruction,  qui  intéres- 
sent tous  les  pères  de  famille.  Aussi 
avons-nous  donné  des  renseignements 


française  du);  cavalerie  (école  de); 
chartes  (école  des)  ;  chimie  (école  do 
chimie  industrielle  de  Lyon)  ;  rollè(/es; 
Collègede  France;  commerce (éco\es de); 
Conservatoire  national  de  musique  et 
de  déclamation  ;  dessin  (écoles  de)  ;  droit 
(écoles  de;:  école  centrale  lyonnaise: 
école  coloniale;  écoles  tiationales  d'en- 
seignement primaire  supérieur  et  d'en- 
seignement professionnel;  enseignement 
primaire;  enseignement  privé;  ensei- 
gnement secondaire  ;  enseignement  supé- 
rieur; enseignement  supérieur  des  scien- 
ces et  des  lettres  (écoles  préparatoires 
à  1';  ;  facultés  et  écoles  de  médecine  et 
de  pharmacie;  fermes-écoles;  forestière 
(école)  ;  gi^nie  maritime  (école  (l'applica- 
tion du)  ;  guerre  (école  supérieure  de)  ; 
haras  (école  des);  hautes  études  (école 
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pratique  des)  ;  horlogerie  (dcoles  d')  ; 
horticulture  (écolo  d);  hydrographie 
(écoles  d')  ;  fnslilul  national  agronomi- 
que; irrigation  (école  pratique  d'irriga- 
tion et  de  drainage)  ;  langues  orientales 
rivantes  (école  des)  ;  Louvre  (école  dul  ; 
lycées;  manufactures  de  l'Etat  (école 
d'application  des)  ;  médecine  et  pharma- 
cie militaires  (école  d'application  dei  ; 
militaires  préparatoires  (écoles)  ;  mines 
(écoles  des)  :  narale  (écolo)  ;  normale 
secondaire  déjeunes  filles  (école);  7ior- 
males  primaires  (écoles)  ;  normales  pri- 
maires supérieures  (écoles)  ;  normale 
supérieure  (école)  ;  physique  et  chimie 
industrielles  (écolo  dei  ;  polytechnique 
(école)  ;  pwnts  et  chaussées  (école  des)  ; 
postes  et  télégraphes  (école  profession- 
nelle supérieure  des)  ;  professionnelles 
(écoles)  :  Home  (école  française  de)  ;  spé- 
ciale militaire  (école)  ;  sciences politii/ues 
(école  libre  des)  ;  sourds-muets  (institu- 
tion nationale  des);  sous-officiers  (écoles 
de)  ;  sylviculture  (école  pratique  de)  ;  té- 
légraphes (école  supérieure  de)  ;  vétéri- 
naires (écoles  nationales). 

écoles  de  l'enseignement 
primaire.  —  Voy.  enseignement  pri- 
maire. 

écoles  nationales  d'ensei- 
gnement primaire  supérieur 
et  d'enseignement  profes- 
!>iionn«>l.  —  Voy.  apprentissage 
{écoli's  manuelles  d'). 

économe.  —  L'économe  d'un  hôpi- 
tal, d'un  lycée,  d'un  collège,  d'une  école 
de  l'Etat,  d'un  établissement  péniten- 
tiaire,... est  le  comptable  des  deniers 
et  du  matériel.  Il  répond  des  recettes, 
de  la  validité  des  payements,  de  la  qua- 
lité,de  la  quantité  et  de  l'emploi  des  four- 
nitures. Il  est  chargé  de  la  caisse,  delà 
tenue  des  registres  et  de  la  rédaction 
des  pièces  de  comptabilité. 

Les  conditions  exigées  varient  d'un 
établissement  à  l'autre,  ainsi  que  le 
traitement. 

Dans  les  lycées  de  garçons,  le  traite- 
ment varie  de  4000  à  8  000  francs;  à  ce 
traitement  s'ajoute  une  indemnité  sup- 
plémentaire, dans  les  lycées  les  plus 
nombreux.  L'économe  fournit  un  cau- 
tionnement; il  est  logé. 

Pour  entrer  dans  l'économat  des 
lycées  il  faut  être  bachelier,  et  n'avoir 
pas  trente  ans.  On  débute  comme  délé- 
gué dans  les  fonctions  do  commis  aux 
écritures  (1200  francs);  puis  on  est 
nommé  commis  aux  écritures  (1  200  fr.)  ; 
commis  d'économat  (I  400  à  2500  francs. 
plus  le  logement  et  la  nourriture),  et 
enfin  économe. 

éeorohures.  —  Il  est  prudent  de 
soigner  les  écorchurcs,  mémo  très  lé- 


gères, de  peur  qu'elles  ne  deviennent  le 
siège  d'une  inflammation. 

On  lavera  la  petite  blessure,  on  la 
séchera  bien,  et  on  collera  un  pou  do 
taffetas  d'Angleterre,  de  baudruche 
gommée,  ou  tout  simplement  du  papier 
gommé  ordinaire  (papier  à  timbre-poste, 
étiquette  gommée).  Il  est  encore  préfé- 
rable de  badigeonner  avec  du  collodion, 
et  de  laisser  sécher. 

écrevisse.  —  La  chair  de  l'écre- 
visse  est  beaucoup  plus  délicate  encore 
que  celle  du  homard  ou  de  la  langouste. 
Les  plus  estimées  sont  les  plus  grosses, 
en  particulier  celles  de  la  Meuse  et  du 
Rhin. 

On  les  mange  le  plus  souvent  sans  au- 
cun assaisonnement,  simplement  cuites, 
jusqu'à  colo- 
ration rouge 
parfaite,  dans 
nncourt-bouil- 
lon  (voy.  POIS- 
SON) très  épi- 
cé.  Les  écre- 

visses  doivent     t.„„„„i„„„   ,  a    <•. 

..  Ecrevisse  (  lunj'uuui',  Oi",12]. 

être  mises, en-  "        >     •    / 

core  vivantes,  dans  le  court-bouillon. 
On  commence  par  les  vider  en  tirant 
avec  précaution  l'écaillc  du  milieu  de 
la  queue,  qui  se  détache  et  amène  avec 
elle  l'intestin  dont  le  goût  est  amer. 

Les  écrevisses  sont  de  digestion  diffi- 
cile ;  elles  doivent  être  évitées  surtout 
parles  personnes  sujettes  aux  maladies 
de  peau  et  aux  urticaires. 

écreviîsse  (pêche).  —  La  pêche 
des  écrevisses  est  facile  dans  toutes  les 
rivières  et  dans  tous  les  ruisseaux  où  il 
s'en  trouve  ;  si  facile  que  l'on  peut 
craindre  que  ce  crustacé  ne  finisse  par 
être  presque  entièrement  détruit. 

Dans  les  ruisseaux  on  pêche  à  la  main, 
en  soulevant  les  pierres  et  en  enfonçant 
les  bras  dans  les  trous  où  se  réfugient 
les  écrevisses. 

Le  procédé  des  balances  (voy.  ce  mot) 
est  le  meilleur  et  le  plus  généralement 
employé.  On  tend  plusieurs  balances  à 
la  fois,  lo  ou  20,  en  les  enfonçant  le  long 
du  ruisseau.  On  choisit  les  endroits 
sombres,  en  ayant  soin  de  placer  les 
balances  bien  à  plat,  au  fond.  On  lève 
chaque  balance  toutes  les  I.^  minutes. 

On  pêche  ainsi  pendant  toute  la  belle 
saison,  mais  principalement  en  septem- 
bre et  en  octobre.  Les  temps  sombres 
et  orageux  sont  les  plus  favorables  :  les 
heures  de  l'après-midi  jusqu'au  coucher 
du  soleil,  et  même  longtemps  après, 
fournissent  les  meilleures  prises. 

Au  lieu  des  appâts  indiqués  au  mot 
balance,  on  emploie  aussi  avec  avan- 
tage des  morceaux  de  hareng  salé  ou 
do  morue  salée,  enveloppés  dans  du 
gros  tulle. 


ECU 

On  va  souvent  à  la  pèche  aux  ccre- 
visses  en  grand  nombre,  en  partie  de 
plaisir.  Ces  pêches-là  sont  rarement 
l'ruclueuses,  caries  écrevisses, comme  le 
poisson,  sont  craintives;  elles  ne  sortent 
pas  quand  elles  entendent  du  bruit,  et 
surtout  quand  elles  entendent  marcher 
le  long  des  berges. 

écU.  —  Voy.  ARMOIRIE. 

écu  (monnaie).  —  Voy.  monnaies. 

écureuil  (chasse  .  —  L'écureui/  est 
un  rongeur  très  malfaisant,  qui  fait  de 
grands  ravages  dans  les  parcs,  dans  les 
forêts;  il  man- 
gue  même   les 
œufs   des   fai- 
sans    et    des 
perdrix .      O.i 
peut  le  détrui- 
re à  coups  de 
fusil  ;  mais  la 
chassedevient 
alors    coûteu- 
se, quand  les  ^ 
bêles  sont  un  Ecureud  commun  (longueur 

,  du  corps,  O'»,2oi. 

peu  nombreu-  ' 

ses.  On  peut  employer  avec  succès  de 
petits  assommoirs  amorcés  avec  un  peu 
de  poisson  gâté.  Ces  assommoirs  sont 
établis  sur  le  sol,  au  pied  des  arbres,  et, 
quand  on  le  peut,  sur  les  grosses  bran- 
ches des  arbres  eu.x-mémes. 

écurie.  —  De  la  disposition  de 
l'écurie  dépend,  dans  une  large  mesure, 
la  santé  des  chevaux. 

Une  écurie  simple,  dans  laquelle  il  y 
a  une  seule  rangée  de  chevaux,  doit 
avoir  au  moins  4  mètres  de  largeur; elle 
aura  au  moins  7  mètres  si  l'écurie  est 
double.  Chaque  cheval  disposera  d'un 
espace  qui  ne  sera  pas  inférieur  à  l°',oO 
et  qui  seraporté  à  1  ",80  ou  même  i  mètres 
pour  les  animaux  de  très  grande  taille  : 
car  le  cheval  doit  pouvoir  se  coucher  à 
l'aise  en  étendant  librement  les  jambes. 

Il  est  très  important  de  séparer  chaque 
cheval  de  ses  voisins,  non  seulement 
pour  le  garantir  des  coups  de  pied  qui 
peuvent  le  blesser  ou  laisser  des  traces 
permanentes  nuisibles  à  la  vente,  mais 
aussi  pour  lui  assurer  une  tranquillité 
complète,  nécessaire  à  son  repos. 

Les  simples  barres  mobiles,  suspen- 
dues à  l'arrière  par  une  corde  ou  une 
chaîne,  ne  sont  pas  suffisantes  pour 
cela  ;  elles  garantissent  imparfaitement 
des  coups  de  pied,  n'empêchent  pas  les 
querelles  ou  les  bousculades  et  occa- 
sionnent en  outre  des  accidents  lors- 
qu'elles viennent  à  être  enjambées. 

Les  bat-flancs,  qui  sont  de  larges 
planches  suspendues  de  la  même  ma- 
nière que  les  barres  mobiles,  sont  déjà 
préférables  ;  ils  présentent  cependant  les 
mêmes  inconvénients  que  les  barres, 
quoique  notablement  atténués. 
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Il  vaudra  beaucoup  mieux  inrslaller 
entre  les  chevau.x  de  solides  sépara- 
tinm,  fixes,  ayante  mètres  de  longueur 
et  l",.')i)  à  l'°,70  de  hauteur.  La  dépense 
est  plus  élevée,  mais  les  chevau.x  se 
trouvent  beaucoup  mieux,  à  tous  les 
points  de  vue,  de  ce  système. 

Les  râteliers  en  bois  ou  en  métal 
seront  placés  à  une  hauteur  correspon- 
dant à  la  taille  des  chevaux,  assez  bas 
pour  que  ceux-ci  n'aient  pas  à  trop 
lever  la  tête,  et  pas  trop  inclioés. 

Il  serait  bon  que  les  mangeoires  pla- 
cées au-dessous  des  râteliers  soient 
munies  de  deux  auges  distinctes  pour 
chaque  cheval  :  une  auge  pour  les  ali- 
ments solides  (avoine,  son,  carottes....) 
et  une  auge  pour  la  boisson.  Il  y  aurait 
grand  avantage,  en  etfet,  pour  îa  santé 
des  chevaux,  que  ceux-ci  puissent  boire 
en  mangeant  au  moment  où  ils  ont  soif, 
plutôt  que  d'attendre  qu'on  les  conduise 
à  l'abreuvoir,  qu'on  les  fasse  boire 
dans  un  seau. 

L'hygiène  exige  en  outre  que  l'écurie 
soit  convenablement  aérée,  que  la  tem- 
pérature n'y  éprouve  pas  de  trop  fortes 
variations  et  que  les  produits  des  déjec- 
tions y  répandent  le  moins  d'odeur  pos- 
sible. 

Dans  ce  but,  on  s'etforcera  de  donner 
à  l'écurie  une  hauteur  de  3  à  4  mètres. 
La  ventilation  y  sera  assurée  à  l'aide  de 
fenêtres  percées  le  plus  haut  possible, 
étroites  dans  le  sens  vertical,  larges 
dans  le  sens  horizontal,  avec  f^rmelures 
à  bascule,  s'ouvrant  de  haut  en  bas.  De 
la  sorte,  la  ventilation  se  fait  par  la 
partie  supérieure  :  l'air  du  dehors  va 
d'abord  frapper  le  plafond,  pour  retom- 
ber ensuite,  sans  produire  ces  courants 
d'air  si  préjudiciables  aux  chevaux, 
surtout  quand  ils  reviennent  du  travail. 
C'est  aussi  pour  éviter  autant  que  pos- 
sible les  courants  d'air  qu'on  maintiendra 
le  plus  possible  les  portes  fermées,  sur- 
tout si  un  cheval  se  trouve  entre  deux 
portes,  ou  entre  une  porte  et  une  fenêtre. 

On  réglera  l'ouverture  et  la  fermeture 
des  fenêtres  de  façon  que  la  tempéra- 
ture de  l'écurie  ne  s'abaisse  pas  trop  en 
hiver,  et  surtout  ne  s'élève  pas  trop  eu 
été,  une  température  trop  élevée  étant 
fort  nuisible  à  la  sauté  des  chevaux. 

Le  sol  de  l'écurie  doit  être  imper- 
méable; une  aire  en  ciment  ou  bitumée, 
ou  pavée  en  briques  de  champ,  à  joints 
cimentés,  est  de  beaucoup  préférable  à 
une  aire  en  terre  battue  ou  pavée  gros- 
sièrement. Ce  sol  a  besoin,  dans  tous 
les  cas,  d'être  tout  à  fait  uni  cl  irès 
h'i/èrement  incliné,  de  façon  à  assurer 
l'écoulement  des  urines  dans  une  rigole 
cimentée,  doucement  en  pente  vers 
l'extérieur. 

Il  serait  bon  de  changer  la  litière  fort 
souvent,  mais  ordinairement  on  ne  peut 
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s'y  décider,  dans  la  nécessité  où  l'on 
se  trouve  de  produire  du  fumier  de 
bonne  qualité.  On  est  donc  obligé  de  se 
résoudre  à  un  séjour  assez  long  des 
litières  dans  l'écurie.  Mais  au  moins, 
quand  on  enlève  le  fumier ,  doit-on 
s  astreindre  à  l'enlever  complètement 
et  à  laver  à  grande  eau  tout  le  sol  do 
l'écurie.  On  fera  suivre  cette  opération 
d'une  ventilation  active.  Tout  cela,  bien 
entendu,  en  l'absence  des  chevaux. 

Ajoutons  que  les  harnais,  les  voitures 
ne  devraient  jamais  avoir  leur  place 
dans  l'écurie  ;  les  émanations  du  fumier 
nuisent  singulièrement  à  leur  conser- 
vation. 

effets  de  eoninierce.  —  '^'oj-. 

LETTRE   DE    CHANGE. 

électeurs,    élections.    —    En 

matières  politique  et  administrative  les 
élections  se  font  au  su/frai/e  unicersel 
(élections  des  conseillers  municipaux, 
conseillers  d'arrondissement,  conseillers 
généraux,  députés).  Les  sénateurs  sont 
encore  nommés  au  suffrage  universel, 
mais  au  suffrage  à  deux  degrés  (voy. 
sénat),  tous  les  électeurs  sénatoriaux 
étant  élus  parmi  les  élus  du  suffrage 
universel.  D'autres  élections ,  comme 
celles  des  juges  au  tribunal  de  commerce, 
des  membres  du  Conseil  supérieur  de 
r instruction  publique,  etc.,  sont  faites 
par  des  électeurs  ne  comprenant  que 
certaines  catégories  de  citoyens.  Nous 
parlerons  seulement  ici  dîi  suffrage 
universel. 

Sont  électeurs,  sans  condition  de  cens, 
tous  les  Français,  âgés  de  vingt  et  un 
ans  accomplis,  jouissant  de  leurs  droits 
civils  et  politiques 

Listes  électorales.  La  liste  des  élec- 
teurs est  dressée,  pour  chaque  commune, 
par  le  maire  ;  elle  est  l'objet  d'une  revi- 
sion annuelle.  Elle  comprend  :  1°  tous 
les  électeurs  habitant  dans  la  commune 
depuis  6  mois  au  moins  ;  2"  ceux  qui, 
n'ayant  pas  atteint,  lors  de  la  formation 
de  la  liste,  les  conditions  d'âge  et  d'ha- 
bitation, doivent  les  acquérir  avant  la 
clôture  définitive  (31  mars)  ;  3°  ceux  qui, 
quoique  ne  résidant  pas  dans  la  com- 
mune .  ont  déclaré  vouloir  y  exercer 
leurs  droits  électoraux ,  pourvu  qu'ils 
soient  inscrits  au  rôle  de  l'une  des  quatre 
contributions  directes  ou  au  rôle  des 
prestations  en  nature  ;  4°  les  membres 
de  la  famille  des  électeurs  visés  sous  le 
numéro  précédent,  compris  dans  la  cote 
de  la  prestation  en  nature,  alors  même 
qu'ils  n'y  sont  pas  personnellement 
portés,  et  les  habitants  qui,  en  raison 
de  leur  âge,  ont  cessé  d'être  soumis  à 
cet  impôt  ;  5°  les  Alsaciens-Lorrains  qui 
ont  opté  pour  la  nationalité  française  et 
déclaré  tixer  leur  résidence  dans  la 
commune  ;  6°  ceux  oui  sont  assujettis  ;•. 


une  résidence  obligatoire  dans  la  com- 
mune en  qualité,  soit, de  ministres  des 
cultes  reconnus  par  l'État,  soit  de  fonc- 
tionnaires publics,  alors  même  que  leur 
résidence  ne  remonterait  pas  à  6  mois; 
7»  les  militaires  qui,  quoique  absents  de 
la  commune  par  suite  de  leur  service, 
n'ont  cependant  pas  cessé  d'y  résider 
légalement. 

Peuvent  prendre  part  à  toutes  les 
élections  de  l'année  les  électeurs  portés 
sur  la  liste  de  cette  année. 

Incapacités.  Ne  doivent  pas  être 
inscrits  sur  les  listes  électorales  :  1°  les 
individus  privés  de  leurs  droits  civils  et 
politiques  par  suite  de  condamnation, 
soit  à  des  peines  afflictives  e  t  infamantes, 
soit  à  des  peines  infamantes  seulement; 
2"  ceux  auxquels  les  tribunaux,  jugeant 
correctionnellement,  ont  interdit  le  droit 
de  vote  ;  o"  certaines  catégories  d'indi- 
vidus ayant  été  condamnés  pour  crin<e 
à  l'emprisonnement  simple  ;  4°  ceu.x  qui 
ont  été  condamnés  à  trois  mois  de  prison 
au  moins  pour  vol,  escroquerie,  abus  de 
confiance,  soustraction  commise  par  des 
dépositaires  de  deniers  publics,  attentat 
au.x  mœurs,  vente  ou  débit  de  boissons 
falsifiées  contenant  des  mixtions  nui- 
sibles à  la  santé,  tromperie  sur  la  qua- 
lité ou  la  quantité  des  marchandises, 
usure  :  4°  les  interdits  ;  o"  les  faillis  non 
réhabilités. 

Réclamations.  Lors  de  la  revision 
annuelle  de  la  liste  électorale,  tout 
citoyen  omis  sur  la  liste  peut  présenter 
sa  réclamation  à  la  mairie.  Tout  électeur 
inscrit  sur  l'une  des  listes  de  la  circon- 
scription électorale  peut  réclamer  l'in- 
scription ou  la  radiation  d'un  individu 
omis  ou  indûment  inscrit.  Le  même  droit 
appartient  aux  préfets  et  aux  sous- 
préfets. 

Il  est  ouvert,  dans  chaque  mairie,  un 
registre  sur  lequel  les  réclamations  sont 
inscrites  par  ordre  de  date  ;  le  maire 
doit  donner  un  récépissé  de  chaque 
réclamation.  Tout  électeur  dont  1  in- 
scription est  contestée  est  prévenu,  sans 
frais,  par  le  maire  et  peut  présenter  ses 
observations. 

Les  réclamations  sont  jugées  par  une 
commission  composée,  à  Paris,  du  maire 
et  de  deu.x  adjoints;  partout  ailleurs, 
du  maire  et  de  deux  membres  du  conseil 
municipal  désignés  par  le  conseil.  Noti- 
fication de  la  décision  est  faite,  dans  les 
trois  jours,  aux  parties  intéressées; 
elles  peuvent  interjeter  appel  dans  les 
trois  jours  de  la  notification.  L'appel 
est  porté,  par  déclaration  au  grene, 
devant  le  juge  de  paix  du  canton  :  le 
juge  statue  dans  les  10  jours.  La  décision 
du  juge  de  paix  est  en  dernier  ressort, 
mais  elle  peut  être  déférée,  dans  les 
-0  joiirs,  ù  la  Cour  de  cassation. 
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Tous  les  actes  judiciaires  sont,  en 
matière  électorale,  dispensés  du  timbre 
et  enregistrés  gratis. 

Opérations  électorales.  Lorsqu'une 
élection  doit  avoir  lieu,  tous  les  élec- 
teurs sont  convoijués  officiellement,  au 
moins  15  jours  à  1  avance,  par  arrêté  du 
préfet ,  affiché  dans  les  communes. 
L'élection  a  toujours  lieu  un  dimanche; 
le  scrutin  est  ouvert  pendant  une  jour- 
née, de  1  heures  du  matin  à  6  heures 
du  soir.  Cependant,  dans  les  élections 
municipales,  le  maire  fi.xe  la  durée  des 
opérations  de  vote;  cette  durée  ne  peut 
être  inférieure  à  0  heures.  Le  maire, 
dans  chaque  commune,  fi.\e  le  local  où 
le  scrutin  sera  ouvert;  dans  les  villes  ou 
communes  importantes  il  peut  y  avoir 
plusieurs  bureaux  de  vote.  Chaque 
bureau  est  présidé  par  le  maire,  un 
adjoint,  un  conseiller  municipal  ou  un 
électeur  désigné  par  le  maire  ;  le  prési- 
dent du  bureau  a  la  police  de  la  salle. 
Il  est  assisté  par  4  assesseurs  qui  sont 
les  deux  électeurs  les  plus  jeunes  et 
les  deux  électeurs  les  plus  âgés  présents 
à  l'ouverture  de  la  séance  ;  un  secré- 
taire est  en  outre  désigné  par  le  prési- 
dent et  les  assesseurs.  Trois  membres 
du  bureau,  au  moins,  en  plus  du  secré- 
taire, doivent  être  présents  pendant 
tout  le  cours  des  opérations.  Le  bureau 
a  pour  fonctions  de  surveiller  les  opé- 
rations du  vote;  il  juge  provisoirement 
les  difficultés  qui  peuvent  s'élever; 
toutes  les  réclamations  des  électeurs 
et  les  décisions  du  bureau  sont  insérées 
au  procès-verbal  ;  les  pièces  et  bulletins 
qui  ont  été  l'objet  de  ces  décisions  sont 
paraphés  par  le  bureau  et  joints  au 
procès-vernal. 

Sont  admis  au  vote  tous  les  électeurs 
inscrits  sur  la  liste  électorale,  et  ceux 
jiorteurs  d'une  décision  du  juge  de  paix 
ou  d'un  arrêt  de  la  Cour  de  cassation 
ordonnant  leur  inscription. 

\jehidletinde  rote  de  chaque  électeur, 
préparé  en  dehors  de  l'assemblée,  sur 
papier  blanc  et  sans  signe  extérieur, 
est  remis  fermé  au  président,  qui  le  dé- 
pose ostensiblement  dans  la  boîte  du 
scrutin,  pendant  qu'un  membre  du  bu- 
reau constate  le  vole  sur  la  liste  électo- 
rale. Avant  le  commencement  des  opé- 
rations, la  boîte  du  scrutin  doit  être 
fermée  de  deux  serrures,  dont  les  clefs 
restent  l'une  entre  les  mains  du  prési- 
dent, l'autre  entre  les  mains  de  l'asses- 
seur le  plus  âgé.  Aussitôt  après  la  fer- 
meture du  scrutin,  on  procède  au 
dépouillement.  La  boîte  du  scrutin  est 
ouverte  et  le  nombre  des  bulletins  véri- 
fiés; s'il  est  inférieur  ou  supérieur  à 
celui  des  électeurs  marqués  sur  la  liste 
comme  ayant  pris  part  au  vote,  il  en  est 
fait  mention  au  procès-verbal.  Le  bu- 


'  reau  désigne  parmi  les  électeurs  pré- 
sentsun  nombre  suffisant  de  «cri(^rt<e«;'s, 

,  qui  comptent  les  suffrages  sous  la  sur- 
VHJilance  des  membres  du  bureau  et  de 
tous  les  électeurs  présents. 

Les  bulletins  blancs,  illisibles,  ceux 
qui  ne  contiennent  pas  une  désignation 

.  suffisante,  ceux  dans  lesquels  le  votant 

I  s'est  fait  connaître,  sont  annulés  et 
annexés  au  procès-verbal;  les  autres 
sont  brûlés  en  présence  des  électeurs, 
après  la  fin  des  opérations.  Si  un  bulletin 
porte  un  nombre  de  noms  supérieur  au 
nombre  des  députés  ou  conseillers  à 
élire,  le  bulletin  est  compté,  mais  il  n'est 
pas  tenu  compte  des  derniers  noms  de 
la  liste. 

Quand  les  opérations  d'un  bureau  sont 
terminées,  le  président  proclame  le  ré- 
sultat. Les  résultats  obtenus  dans 
chaque  bureau   sont    centralisés  pour 

;  obtenir  le  résultat  total. 

!      Résultat  de  l'élection;  ballottage.  Nul 

;  n'est  élu  au  premier  tour  de  scrutin  s'il 
n'a  réuni  la  majorité  absolue  des  suf- 
frages exprimés,  et  un  nombre  de  suf- 
frages égal  au  quart  de  celui  des  élec- 
teurs inscrits  sur  la  totalité  des  listes  de 
la  circonscription  électorale.  Si  ces 
conditions  ne  sont  pas  remplies,  il  y  a 
ballottage,  et  on  doit  procéder  à  un  se- 
cond tour  de  scrutin.  Ce  second  tour  a 
lieu  8  jours  après  le  premier  pour  les 
élections  municipales,  et  15  jours  après 
pour  les  autres  élections. 

Au  second  tour  de  scrutin,  l'élection 
a  lieu  à  la  majorité  relative,  quel  que 
soit  le  nombre  des  votants;  dans  le  cas 
où  deux  candidats  obtiendraient  le 
même  nombre  de  suffrages,  le  plus  âgé 
serait  proclamé  élu. 

Dispositions  pénales.  Les  fraudes,  dé- 
lits en  matière  électorale,  sont  punis  de 
peines  sévères,  pouvant  aller,  dans  cer- 
tains cas,  jusqu'à  5U0O  francs  d'a- 
mende et  cinq  années  d'emprisonnement. 
C'est  ainsi  que  la  loi  punit  ceux  qui  se 
font  inscrire,  par  fraude  ou  déclarations 
mensongères,  sur  les  listes  électorales 
sans  en  avoir  le  droit;  ceux  qui  votent 
alors  qu'ils  sont,  pour  une  raison  ou 
pour  une  autre,  déchus  du  droit  de  vote; 
ceux  qui  profitent  d'une  circonscription 
multiple  pour  voter  plus  d'une  fois;  les 
membres  des  bureaux  de  vole  et  les 
scrutateurs  qui  soustraient,  ajoutent  ou 
altèrent  des  bulletins,  ou  disent  un  autre 
nom  que  celui  inscrit  ;  ceux  qui  pénètrent 
dans  une  salle  de  vole  avec  aes  armes 
apparentes  ou  cachées;  ceux  qui  ont 
vendu  leur  suffrage  ou  qui  ont  tenté 
d'acheter  les  suffrages  dautrui  ;  ceux 
qui  ont  exercé  une  influence  sur  le  vote 
dautrui  par  des  voies  de  fait,  violences, 
menaces,  fausses  nouvelles,  bruits  ca- 
lomnieux, ou  autres  manœuvres;  ceux 
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qui  troublent  les  opérations  dun  collège  j 
électoral  par  attroupement,  clameurs 
ou  démonstralions  menaçantes;  ceux 
qui  se  sont  livréscontre  un  des  membres 
du  bureau  à  des  menaces  ou  à  des  voies 
de  l'ait  ;  ceux  qui  ont  enlevé  l'urne  avant 
le  dépouillementdu  scrutin.  La  peine  de 
la  réclusion,  ou  celle  des  travaux  forcés, 
peut  être  prononcée  contre  ceux  qui 
ont  violé  le  scrutin  les  armes  à  la  main, 
ou  qui  ont  enlevé  l'urne  dans  les  mêmes 
circonstances;  la  peine  de  la  réclusion 
est  aussi  appliquée  aux  membres  du 
bureau  qui  violent  le  scrutin. 

ellipse .  —  Pour  tracer  sur  une 
feuille  de  papier  une  ellipse  (ou  ovale) 
on  s'y  prend  de  la  manière  suivante. 
Sur  la  feuille  de  papier  on  pique  assez 
solidement  deux  épingles  A  et  B  ;  puis 
on  prend  un  fil  plus  long  que  la  dislance 
des  deux  épingles,  on  fait  une  boucle  à 
chaque  extrémité  de  ce  fil.  et  on  passe 
les  deux  boucles  dans  les  deux  épingles, 
de  façon  qu'elles  reposent  sur  le  papier. 


Ellipse  :  '.-ommeut  ou  trace  uae  ellipse. 

Avec  un  crayon  C,  on  tend  alors  le  fil, 
et  on  trace  la  courbe  sur  le  papier,  en 
tournant  autour  des  épingles,  le  fil  res- 
tant constamment  tendu. 

La  construction  se  fait  aussi  bien  sur 
le  terrain  (par  exemple  pour  tracer  un 
massif  ovale  dans  un  jardin).  Dans  ce 
cas,  on  remplace  les  épingles  par  deux 
piquets,  le  crayon  par  un  troisième 
piquet  et  le  fil  par  une  ficelle. 

Si  on  joint  les  points  A  et  B.  on  a  la 
direction  de  la  plus  grande  dimension 
de  l'ellipse  Igrand  axe\  ;  si  on  élève,  par 
le  milieu  de  AB,  une  perpendiculaire  au 
grand  axe,  on  a  la  direction  de  la  plus 
petite  dimension  de  l'ellipse  (petit  axe). 

La  surface  de  l'ellipse  s'obtient  en 
multipliant  le  demi-grand  axe  o  par  le 
demi-petit  axe  6,  et  en  multipliant  le 
produit  obtenu  par  le  nombrei:  =  3.l416 
(  voy .  cercle).  On  a  donc  S  =  t  X  '<  X  6- 
—  Exemple  :  le  grand  axe  d'une  ellipse 
a  26  centimètres,  son  petit  axe  a  16  cen- 
timètres, quelle  est  sa  surface'? —  Ré- 
ponse :'  .^,1416  X  13  X  8  =  326  centi- 
mètres carrés. 

Quand  on  trace  une  ellipse  par  le  pro- 


cédé indiqué  plus  haut,  on  la  fait  à  son 
gré  plus  ou  moins  ronde,  plus  ou  moins 
allongée,  en  faisant  varier  la  distance 
des  épingles  et  la  longueur  du  fil. 

émancipation.  —  V  émancipation 
est  l'acte  qui  affranchit  un  mineur  de 
l'autorité  de  son  père  ou  de  son  tuteur, 
et  lui  donne  la  libre  disposition  de  sa 
personne  et  de  ses  biens. 

Le  mariage  d'un  mineur  détermine 
par  le  fait  même  son  émancipation. 
Mais  l'émancipation  peut  aussi  résulter 
de  la  volonté  du  père  ou  de  celle  de  la 
mère,  si  le  père  est  décédé,  ou  de  celle 
du  conseil  de  famille,  si  le  mineur  est 
orphelin  de  père  et  de  mère.  L'émanci- 
pation par  la  volonté  du  père  ou  de  la 
mère  peut  avoir  lieu  à  15  ans  ;  le  conseil 
de  famille  ne  peut  l'autoriser  qu'à  1 8  ans. 
L'émancipation  s'opère  au  moyen  d'une 
déclaration  devant  le  juge  "  de  paix 
assisté  du  greffier. 

Le  mineur  émancipé  peut  disposer  de 
sa  personne.  Il  peut  administrer  ses 
biens  et  toucher  ses  revenus;  mais  pour 
vendre  des  immeubles,  les  faire  hypo- 
théquer, accepter  ou  refuser  une  suc- 
cession, il  doit  avoir  l'autorisation  d'un 
curateur,  nommé  par  le  conseil  de_  fa- 
mille ;  et  celte  autorisation  doit  être 
ratifiée  par  le  conseil  de  famille  lui- 
même  et  parle  tribunal. 

Si  le  mineur  abuse  de  sa  liberté  et 
administre  très  mal  ses  biens,  l'émanci- 
pation peut  être  révoquée  ;  le  mineur 
rentre  alors,  et  reste  jusqu'à  sa  majo- 
rité, sous  l'autorité  de  son  père,  de  sa 
!  mère  ou  de  son  tuteur. 

empesage.  —  Voy.  repassage. 

emphysème    pulmonaire.    — 

Nous  ne  parlerons  que  de  Xemphyséme 
pulmonaire  des  animaux  domestiques, 
parce  que  celte  maladie  est  considérée 
comme  rice  rédhibitoire'  pour  les  che- 

*  vaux,   les  ânes  et  les  mulets. 

L'emphysème  pulmonaire  est  une  ma- 
ladie des" voies  respiratoires  extrême- 
ment fréquente  chez  les  chevaux  soumis 
à  un  service  pénible.  Elle  se  traduit  par 
deux  symptômes  principaux  :  une  irré- 
gularité dans  les  mouvements  respira- 
toires et  une  toux  particulière  [cheval 

I  poussif). 

L'affection  est  considérée  comme  incu- 
rable, mais  sa  marche  est  fort  lente, 
et  elle   n'empêche  pas  l'ulUisation  des 
animaux. 
empois.' —  Voy.  repassage. 

empoisonnement.  —  Quand  on 
a  lieu  de  redouter  un  empoisonnement, 
le  médecin  doit  être  appelé  en  grande 
hâte.  En  son  absence,  il  importe  avant 
tout  d'expulser  le  poison.  Si  on  a  de 
'  Yémétique,  de  l'ipéca,  on  en  fait  prendre 
une  dose  de  5  centigrammes,  puis,  im- 
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médiatomcnt  après,  on  fait  boire  deux 
ou  trois  grands  verres  deau  tiède.  .Si, 
cinq  minutes  après,  les  vomissements 
ne  sont  pas  survenus,  on  prendra  une 
seconde  dose,  et  encore  de  l'eau  tiède  ; 
enfin  une  troisième  dose  dix  minutes 
après,  si  c'est  nécessaire.  L'éraétique 
se  prend  en  dissolution  dans  un  peu 
d'eau.  En  mémo  temps  on  donnera  en 
lavement  une  dissolution  de  sulfate  de 
soude  dans  l'eau. 

A  défaut  d'émétique,  on  déterminera 
les  vomissements  en  buvant  de  ïeau 
tiède  en  f/rande  abondance,  et  en  se 
mettant,  ensuite,  les  doig^ts  dans  la 
gorge  aussi  profondément  que  possible. 
L'eau  expulsée,  on  en  boira  d'autre,  et 
ainsi  de  suite  à  plusieurs  reprises.  A 
défaut  d'eau  tiède,  on  prendra  de  l'eau 
ordinaire  en  aussi  grande  quantité  qu'il 
sera  possible. 

Quant  aux  contrepoisons,  qui  varient 
selon  les  circonstances,  le  médecin  seul 
peut  les  ordonner  avec  compétence. 

Toutefois  il  convient  de  connaître 
l'action  de  quelques  contrepoisons  qu'on 
administrerait  si  le  médecin  tardait  à 
venir. 

En  toutes  circonstances,  on  peut  faire 
boire  de  ïeau  alhuminetise,  obtenue  en 
battant  deux  blancs  d'oeufs  dans  un  litre 
d'eau.  Cette  eau  est  même  préférable 
;\  l'eau  ordinaire  pour  faire  vomir;  dans 
ce  cas  il  faut  la  prendre  tiède,  si  on  le 
peut,  et  en  très  grande  quantité.  Si 
l'empoisonnement  est  dû  au  sublimé  cor- 
rosif, l'eau  albumineuse  est  le  meilleur 
contrepoison. 

Le  lait  est  aussi  favorable  dans  pres- 
que tous  les  cas.  sauf  lorsque  l'empoi- 
sonnement est  dû  au  phosphore. 

Contre  les  empoisonnements  par  les 
acides  (acide  sulfurique,  acide  nitrique), 
par  rrt)-.çe/iic, par  les  composés  renfer- 
mant du  plomb,  du  zinc  ou  du  enivre,  on 
fera  intervenir  la  maçjnésie  calcinée,  dé- 
lavée dans  l'eau  (une  grande  cuillerée 
à  bouche  par  litre),  et  on  fait  boire 
cette  eau  au  malade,  en  grande  quan-  i 
tité  ;  on  en  donne  d'autre  quand  la 
première  est  rejetée. 

Contre  les  alcalis  (potasse,  soude,  am- 
rnoniaque).  on  fait  prendre  de  Veau 
vinaigrée;  contrôles  champignons,  un 
peu  à.' et  lier  ;  contre  l'opium,  le  lauda- 
num, la  morphine,  la  nicotine,  la  digitale, 
du  café  noir  très  fort  ou  une  forte  décoc- 
tion à'écorce  de  quinquina  ;  contre  le 
sel  d^ oseille,  beaucoup  à.' eau  de  chaux; 
contre  le  phosphore,  de  Vessence  de  téré- 
benthine, de  Veau  de  chaux. 

Dès  que  les  vomissements  se  calment, 
on  administre  un  purgatif,  si  le  méde- 
cin n'est  pas  encore  arrivé.  Tous  les 
purgatifs  sont  bons;  mais  si  l'empoi-  i 
sonnement  est  dû  au  phosphore,  on  se 
gardera  do  l'huile  de  ricin,   qui  ferait  1 


plus  de  mal  que  do  bien.  Si  le  purgatif 
employé  est  en  pilules,  on  pulvérisera 
ces  pilules  pour  qu'elles  agissent  plus 
rapiaement.  Si  on  n'a  aucun  purgatif 
sous  la  main,  le  meilleur  à  envoyer 
chercher  est  le  sulfate  de  soude  f60  gr. 
dans  deux  verres  d'eau).  Voy.  allu- 
;   MIETTES  (empoisonnement  par  les). 

einpoisonnement    (législation). 

!  —  L'empoisonnement  est  un  crime 
puni  de  mort,  à  moins  d'admission  de 
circonstances  atténuantes. 

Celui  qui  a  empoisonné  sciemment 
des  animaux  domestiques,  ou  les  pois- 
sons d'un  étang,  d'un  réservoir,  peut 
être  puni  d'un  emprisonnement  de  1  à 
5  ans  et  d'une  amende  de  16  à  300  fr. 
"Voyez  aussi  pénalité. 

Ems  (grand-duché  de  Nassau).  — 
Petite  ville  de  2  500  habitants,  unique- 
ment disposée  pour  recevoir  les  étran- 
gers, fort  nombreux.  Les  eaux  minérales 
sont  Ihermales  (température  29°  et  47"), 
gazeuses,  bicarbonatées  sodiques.  On 
les  emploie  en  boisson,  bains,  douches, 
inhalations  contre  le  catarrhe  i)uImo- 
naire  chronique,  les  bronchites,  laryn- 
gites chroniques. 

Climat  très  doux,  fort  agréable,  pro- 
menades charmantes.  Prix  élevés,  mémo 
dans  les  maisons  meublées.  Voy.  eaux 

MINÉRALES. 

Encausse  (  Haute-Garonne  ).  — 
"\'illage  de  600  habitants  ;  eaux  ther- 
males (température  28")  sulfatées  calci- 
ques,  employées  en  boisson,  bains  et 
douches  contre  un  grand  nombre  de 
maladies  nerveuses. 

Etablissement  de  bains ,  plusieurs 
hôtels  ;  promenades  et  excursions  inté- 
ressantes ;  climat  généralement  beau, 
pas  trop  chaud. 

On  se  rend  à  Encausse  par  Saint- 
Gaudens  (chemin  de  fer),  et  de  là  en 
voiture  publique  (10  kilomètres).  Voy. 

EAUX  MINÉRALES. 

encaustique.  —  L'encaustique  le 
plus  simple,  et  l'un  des  meilleurs,  s'ob- 
tient en  mélangeant  simplement  de  la 
cire  jaune  avec  de  l'essence  de  téré- 
benthine. Dans  les  maisons  où  l'on  em- 
ploie journellement  l'encaustique,  on 
doit  opérer  de  la  manière  suivante. 

Dans  le  vase  on  met  500  grammes  de 
cire  jaune  et  on  chautfe  à  un  feu  très 
doux  ;  quand  la  cire  est  entièrement 
fondue,  on  retire  du  feu  et  on  verse 
peu  à  peu  1  000  grammes  d'essence  de 
térébenthine,  en  agitant  constamment. 
II  est  prudent  de  faire  l'opération  loin 
du  feu. 

Cet  encaustique  sert  indifféremment 
pour  les  meubles  (meubles  cirés  et  non 
vernis)  et  pour  les  parquets.  Pour  l'em- 
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ployer  on  en  met,  avec  une  palette  de 
«ois,  une  petite  quantité  sur  un  morceau 
(le  grosse  étoffe  de  laine,  et  on  frotte. 
Puis  on  laisse  sécher  et  on  brosse  vive- 
ment. 

Les  parquets  d'une  maison  bien  tenue 
doivent  être  passés  à  l'encaustique  tous 
les  deux  ou  trois  mois.  Pour  les  meubles, 
il  faut  en  user  seulement  quand  la 
brosse  ou  le  tampon  de  laine,  légère- 
ment enduit  d'huile  de  lin,  ne  produisent 
pas  un  brillant  suffisant. 

L'encaustique  dont  nous  donnons   la 


propriété ,  peut  réclamer  un  passage 
sur  les  fonds  de  ses  voisins,  à  la  charge 
d'une  indemnité  proportionnée  au  dom- 
mage qu'il  peut  occasionner.  Le  passage 
doit  être  régulièrement  pris  du  côté  où 
le  trajet  est  le  plus  court,  du  fonds  en- 
clavé à  la  voie  publique.  Lorsque  le 
propriétaire  est  resté  pendant  trente  ans 
sans  payer  d'indemnité,  il  a  prescrit 
cette  indemnité. 

Si  l'enclave  résulte  de  la  division  d'un 
fonds  par  suite  d'une  vente ,  d'un 
échange,  d'un  partage,...  le  passage  ne 


formule  doit  avoir  la  consistance  du 
miel;  si  on  le  trouve  trop  épais,  on 
n'a  qu'à  ajouter  un  peu  d'essence  de 
térébenthine. 

On  peut  aiissi  employer  pour  les 
meubles  la  formule  suivante  :  carbonali; 
lie  potasse  pur,  8  parties;  cire  blanche, 
2ii  parties;  eau  de  source,  300  parties. 
On  place  les  trois  substances  dans  un 
vase  de  terre  ou  capsule  ;  on  chautfe 
doucement,  en  agitant,  puis  on  enlève 
du  feu  et  on  continue  à  agiter  jusqu'à 
complet  refroidissement. 

enclave.  —  Le  propriétaire  dont 
les  fonds  sont  enclavés  et  qui  n'a  sur  la 
voie  publique  aucune  issue  ou  qu'une 
issue  insutfisante  pour  l'exploitation, 
soit  agricole,    soit   industrielle,   de  sa 


peut  élre  demandé  que  sur  les  terrains 
qui  ont  fait  l'objet  de  ces  actes. 

La  servitude  d'enclave  exercée  pen- 
dant plus  de  trente  ans  n'est  pas  éteinte 
par  la  cessation  de  l'enclave,  et  elle 
continue  d'exister  quoique  le  proprié- 
taire du  terrain  enclavé  ait  acquis  un 
fonds  conligu  joignant  la  voie  publique. 

encre.  —  Voici  quelques  recettes 
pouvant  être  utilisées  pour  la  prépara- 
tion de  diverses  encres. 

Encre  noire  à  écrire.  Noix  fie  çialle 
concassée,  -2  parties;  sulfate  de  fer,  i  ; 
f/omme  arabique,  l  ;  eau,  .'Î2.  —  On  fait 
bouillir  pendant  deux  heures  la  noix  de 
çialle  avec  25  parties  d'eau,  en  rempla- 
çant le  liquide  à  mesure  qu'il  s'évapore  ; 
on  passe  dans  un  linge.  Au  liquide  clair 

16. 
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on  ajoute  la  gomme  et  le  sulfate  de  fer 
qu'on  a  fait  préalablement  dissoudre 
dans  les  7  parties  d'eau  qui  restent.  Le 
mélange  est  abandonné  au  contact  de 
l'air  pendant  plusieurs  jours;  on  l'agite 
de  temps  en  temps,  jusqu'à  ce  qu'il  ait 
pris  ime  belle  teinte  d'un  noir  bleuâtre. 
On  laisse  reposer,  on  tire  à  clair  et  on 
enferme  à  l'abri  de  l'air  dans  des  bou- 
teilles que  l'on  bouche  avec  soin. 

Quand  on  veut  empêcher  cette  encre 
de  se  moisir,  on  y  ajoute  une  petite 
quantité  de  sublimé  corrosif  ou  de  créo- 
sote, d'acide  phénique.  d'une  huile  es- 
sentielle quelconque.  L'adjonction  de 
ces  substances  toxiques  n'est  pas  sans 
danger,  à  cause  de  la  mauvaise  habi- 
tude qu'ont  certains  enfants  de  porter 
leur  plume  à  la  bouche  et  de  lécher  les 
grosses  taches  d'encre  qu'ils  font  sur  le 
papier. 

Autre  encre  noire  à  écrire.  Noix  de 
galle  concassée,  2  parties  :  bois  de  cam- 
pêche.^yi.  ;  sulfate  ae  fer,  1  ;  gomme  ara- 
bique, I  ;  eau,  32.  — On  mélange  la  noix 
de  galle  au  bois  de  campêehe,  et  on 
opère  comme  précédemment.  On  ajoute 
quelques  gouttes  à'essence  d' œillet  ou  de 
gaultlieria  pour  empêcher  la  moisis- 
sure. 

Autre  encre  noire  à  écrire.  La  recette 
suivante  donne  une  coloration  plus  ri- 
che.—  Noix  de  galle  concassée,  8  parties  ; 
bois  de  campêehe,  it  parties;  sulfate  de 
fer,i;sulfate  de  cuirre.  l  ;  sucre,  1  ;  eau, 
100.  —  On  opère  comme  précédemment  ; 
le  mélange  fait,  on  abandonne  au  repos 
pendant  vingt-quatre  heures,  puis  on 
décante  et  on  conserve  en  vase  clos. 
L'addition  du  sulfate  de  cuivre  donne 
plus  de  brillant  à  l'encre,  mais  ce  sel 
altère  rapidement  les  plumes. 

Encre  de  voyage.  On  imprègne  des 
bandes  de  papier  sans  colle  avec  du 
noir  d'aniline,  et  on  les  laisse  sécher. 
En  humectant  quelques  centimètres 
carrés  de  ce  papier  avec  quelques 
gouttes  d'eau,  on  ontient  une  encre  d'un 
noir  intense,  avec  laquelle  on  écrit  faci- 
lement. 

Encre  de  Chine.  Cette  encre  est  sur- 
tout employée  pour  dessiner.  On  sait 
qu'elle  est  solide  et  constituée  par  du 
charbon  en  poudre  impalpable,  agglo- 
méré avec  de  l'eau  de  gomme  très 
épaisse  et  ayant  éprouvé  un  commen- 
cement de  fermentation.  Le  mélange  est 
aromatisé  avec  du  muse  ou  du  camphre. 
On  reconnaît  la  bonne  encre  de  Chine 
aux  qualités  suivantes  :  elle  marque 
aisément  sur  le  papier  sans  laisser  de 
traces  apparentes  de  matière  solide  ; 
les  bâtons  ont  une  couleur  brune  quand 
on  les  frotte  ;  ils  ont  une  grande  densité  : 
ils  sont  sonores.  Délajée  dans  un  godet, 
la  bonne  encre  de  Chine  donne  une  so- 


lutioD  claire,  unie,  brillante,  dont  la 
surfafc  se  couvre,  par  la  dessiccation, 
d'unflf  pellicule  d'atspect  métallique.  Le 
trait  fourni  par  une  encre  de  bonne  qua- 
lité, quand  il  est  sec,  supporte  le  lavis, 
sans  aucune  espèce  d'altération  ;  dans 
le  cas  contraire,  il  se  délaye,  s'élargit 
et  devient  inégal. 

Encre  à  copier.  Noix  de  galle,  15  par- 
ties; ««^/'«/e  </e /"t'r,  15;  si'.o'e.  iO; gomme 
arabique.  iO;eau,  200.  On  opère  comme 
pour  les  premières  recettes.  Puis,  à  18 
parties  de  cette  encre  on  ajoute  5  par- 
ties un  quart  de  sucre  candi  et  2  parties 
et  demie  de  sel  marin,  ou  mieux  de 
chlorure  de  calcium. 

Encre  indélébile.  On  a  une  bonne  encre 
indélébile  en  délayant  de  l'encre  de 
Chine  dans  de  l'eau  rendue  alcaline  par 
de  la  soude  caustique (l  partie  de  soude 
pour  100  parties  d'eau).  11  est  bon  d'em- 
ployer cette  encre  quand  elle  est  récem- 
ment préparée  et  d  écrire  sur  du  papier 
légèrement  humide. 

Autre  encre  indélébile.  On  frotte  un  bâ- 
ton de  bonne  encre  de  Chine  sur  le  fond 
d'un  godet  contenant  de  l'eau  et  on 
mêle  ensuite  ce  liquide  avec  un  volume 
égal  d'encre  ordinaire. 

Autre  encre  indélébile. On  broie  4  gram- 
mes de  noir  d'iniiline  avec  un  mélange  de 
GO  gouttes  d'rtc/r/e  chhrhydrique  concen- 
tré et  24  grammes  d'ahool.  On  obtient 
une  liqueur  bleue  intense  que  l'on  étend 
avec  100  grammes  d'eau,  dans  laquelle 
on  a  fait  dissoudre  6  grammes  de 
gomme   arabique. 

Zncrerouge. Carmin  de  bonne  qualité, 
22  parties  ;  ammoniaque  liquide,  65  par- 
ties; jro»i?ne  arabique  blanche,  l  partie. 
—  On  dissout  le  carmin  dans  Yammo- 
niaque,  on  ajoute  la  gomme  arabique,  et 
on  laisse  reposer  le  mélange  jusqu'à 
ce  que  la  gomme  soit  entièrement  dis- 
soute. 

Cette  encre  est  fort  solide;  elle  per- 
met d'obtenir  une  écriture  pouvant  se 
conserver  pendant  quarante  ans  sans 
altération. 

Encre  bleue.  La  plus  solide  est  celle 
à  l'indigo.  En  voici  la  recette  :  indigo 
pulrérisé,  10  parties;  acide  sulfurique 
de  Nordhausen,  40  parties;  ammoniaque, 
quantité  suffisante;  poudre  de  gomme 
arabique,  25  parties;  eau,  100  parties. — 
On  chauffe  doucement  Vindigo  dans 
l'acide  sulfurique;  on  ajoute  l'eau  avec 
précaution,  puis  peu  à  peu  de  l'ammo- 
niaque, jusqu'à  ce  qu'un  papier  de  tour- 
nesol bleu,  plongé  dans  le  liquide,  cesse 
de  rougir;  on  fait  alors  dissoudre  la 
gomme.  —  Toutes  ces  opérations  se  font 
dans  une  capsule  de  porcelaine;  l'acide 
suli'urique  doit  être  manié  avec  les  plus 
grandes  précautions. 
Encre  verte.  Acétate  de  cuivre  cristal- 
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Usé,  1  partie;  crème  détartre,  5;  eau,  iO. 
—  On  t'ait  bouillir  pour  réduire  le  liquide 
à  moitié  et  l'on  filtre. 

Encre  violette.  Extrait  de  canipêche, 
8  parties  ;  acétate  de  protoxyde  de  man- 
ganèse, 15  ;  vinaii/re  de  vin,  500  parties  ; 
eau  distillée,  500  parties.  —  On  dissout 
l'extrait  dans  le  vinaigre,  on  ajoute 
Veau,  puis  Vacétale  de  manganèse.  Cette 
encre  est  d'un  violet  intense  et  se 
conserve  bien. 

Encre  jaune.  Graine  d'Auig'non, 30  par- 
ties; ea»,  l20;nZ((n,  1  ;  gomme  arabique,  1. 
^  Avec  Veau  et  la  graine  d'Avignon  on 
prépare  une  forte  décoction  ;  on  passe, 
on  ajoute  l'alun  et  la  gomme  arabique. 

Encres  aux  couleurs  d'aniline.  On 
prend  15  grammes  d'une  couleur  d'ani- 
line {cramoisi,  violet,  lilas,  vert,  bleu, 
■jaune  d'or).  On  les  place  dans  une  cap- 
sule de  porcelaine  avec  130  grammes 
d'alcool;  on  laisse  ce  vase  ouvert  pen- 
dant trois  heures,  puis  on  ajoute  un  litre 
à'eau  distillée,  et  l'on  chaufle  douce- 
ment le  tout  pendant  quelques  heures, 
jusqu'à  ce  qu  on  n'observe  plus  l'odeur 
d'alcool.  On  termine  en  ajoutant  60 
grammes  de  gomme  arabique  en  disso- 
lution dans  250  grammes  d'eau. 

Encres  de  sympathie.  On  appelle  ainsi 
des  liquides  incolores  qui  ne  dévelop- 
pent une  teinte  colorée  que  sous  cer- 
taines influences.  Elles  permettent  de 
tracer  des  caractères  secrets  à  côté  ou 
entre  les  lignes  de  ceux  visibles  pour 
tout  le  monde. 

Un  volume  d'acide  sufurique  du  com- 
merce, étendu  de  47  fois  son  volume 
d'eau,  donne  une  écriture  qui,  quand  on 
la  chauft'e,  apparaît  en  noir  intense,  par 
suite  de  la  carbonisation  du  papier.  Cette 
encre  a  l'inconvénient  de  rendre  le  pa- 
pier cassant  dans  tous  les  points  où  l'on 
trace  les  caractères. 

Quand  on  écrit  avec  une  dissolution 
légère  de  sulfate  de  fer  ou  de  sulfate  de 
cuivre  et  qu'on  passe  sur  le  papier  séché 
un  pinceau  imbibé  de  ferrocyanure  de 
potassium,  on  a  des  lettres  bleues  ou 
cramoisies. 

Le  suc  d'oignon,  le  suc  de  citron  consti- 
tuent des  encres  de  sympathie  qui  de- 
viennent visibles  sous  l'action  de  la 
chaleur. 

La  meilleure  encre  sympathique  est 
la  dissolution  dans  l'eau  du  cidorure  de 
cobalt,  assez  étendue  pour  que  sa  cou- 
leur soit  à  peine  sensible.  Les  caractères 
tracés  avec  cette  encre  sont  invisibles; 
ils  apparaissent  en  bleu  quand  on  chauffe 
le  papier,  puis  disparaissent  de  nou- 
veau, peu  à  peu,  après  le  refroidisse- 
ment. Si  l'application  de  la  chaleur  n'a 
pas  été  trop  forte,  on  peut  ainsi  faire 
disparaître  et  reparaître  plusieurs  fois 
de  suite  l'écriture. 


Encres  pour  marquer  le  linge.  On  fait 

dissoudre  2  parties  d'azotate  d'argent 
fondu  dans  7  parties  d'eau  distillée,  à 
laquelle  on  ajoute  I  partie  de  gomme 
arabique,  et  on  colore  avec  un  peu 
d'encre  de  C/iine.  — La  portion  du  linge 
où  l'on  doit  appliquer  la  marque  est 
rendue  légèrement  ferme  avec  du  car- 
bonate de  soude  ou  du  savon  ;  on  lui 
donne  un  certain  poli  avec  un  fer  chaud, 
et  l'on  écrit  avec  une  plume,  à  moins 
que  l'on  ne  préfère  employer  un  cachet 
de  bois  gravé  en  relief.  On  termine  en 
exposant  au  soleil  ou  tout  au  moins  à  la 
lumière  du  jour  pendant  quelques  heu- 
res; l'action  de  la  lumière  décompose 
l'azotate  d'argent,  et  donne  des  carac- 
tères noirs  tout  à  fait  indélébiles. 

Si  l'on  veut  une  marque  rouge,  on  se 
sert  du  bichlorure  de  platine.  On  im- 
prègne le  linge  d'une  solution  de 
12  grammes  de  carbonate  de  soude  et 
de  12  grammes  de  gomme  dans  45 
grammes  d'eau.  Sur  le  linge  on  écrit 
avec  une  dissolution  de  4  parties  de 
bichlorure  de  platine  dans  61  parties 
d'eau  distillée.  On  laisse  sécher,  puis  on 
passe  sur  les  traits,  avec  une  plume, 
une  dissolution  de  4  parties  de  proto- 
ctdorure  d'étain  dans  64  parties  d'eau  : 
les  caractères  prennent  une  coloration 
pourpre  inaltérable. 

Encre  pour  écrire  sur  les  métaux.  Pour 
écrire  sur  le  zinc  on  prend  I  partie  de 
vert-de-gris,  2  de  sel  ammoniac,  0,5  de 
noir  de  fumée.  Ces  substances,  pulvéri- 
sées, sont  broyées  avec  de  l'eau,  puis 
additionnées  de  10  parties  d'eau.  On  n'a 
qu'à  agiter  le  flacon  avant  d'employer 
la  composition.  Au  bout  de  quelques 
jours  on  a  des  caractères  très  solides, 
qui  ne  s'allèrent  ni  à  l'eau  ni  à  l'air. 

Pour  écrire  sur  le  fer-blanc,  on  fait 
dissoudre  1  partie  de  cuivre  dans  10  par- 
ties d'acide  azotique,  et  on  ajoute  10  par- 
ties d'eau.  On  écrit  avec  une  plume 
ordinaire,  sur  le  fer-blanc  bien  frotté  au 
blanc  d' Espagne. 

Encres  pour  écrire  sur  le  verre.  Pour 

écrire  sur  les  bouteilles  ordinaires  qu'on 
veut  conserver  dans  les  caves,  on  em- 
ploie une  encre  blanche  qu'on  prépare 
en  délayant  du  blanc  de  céruse  dans  de 
l'essence  de  téréhentJdne.  Pour  écrire  sur 
les  flacons  en  verre  blanc  ou  sur  les  pots 
eu  grès,  on  prend  du  goudron  de  Iiouille 
liquide  ou  de  l'encre  d'imprimerie  dé- 
layée dans  la  térébenthine.  Pour  les 
flacons  destinés  à  renfermer  les  acides, 
on  se  sert  d'une  encre  composée  de 
4  parties  de  copal  en  poudre  dissoutes 
dans  32  parties  d'essence  de  lavande,  et 
l'on  colore  la  dissolution  avec  du  noir 
de  fumée,  de  Yindigo  ou  du  vermillon, 
selon  que  l'on  veut  une  inscription  en 
lettres  noires,  bleues  ou  rouges. 
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eiitlossenient.—  Voy.  lettre  de 

CHANGE. 

enduit  hydrof uge.  —  On  pro- 
serve assez  efticacemcnt  de  l'humidité 
le  bois,  la  pierre,  la  brique,...  à  l'aide 
de  l'enduit  suivant  : 

Mettez  300  grammes  de  cire  jaune 
dans  1  kilo  d'huile  de  lin;  faites  chauffer 
jusqu'à  fusion  complète  de  la  cire; 
ajoutez  alors  1  kilo  de  eénise  en  poudre, 
remuez  de  façon  à  mélang-er  intime- 
ment, et  faites  bouillir  pendant  quelques 
instants. 

Avec  celte  préparation  chaude,  frot- 
tez à  la  brosse  les  substances  à  préser- 
ver de  l'humidité  (par  exemple  un  mur, 
avant  d'v  coller  des  papiers  peints). 

Si  l'on  juge  bon  d'appliquer  deux 
couches,  "il  l'aut  le  faire  à  24  heures 
d'intervalle. 

enfants.  —  La  loi  reconnaît  l'exis- 
tence de  plusieurs  classes  d'enfants  :  les 
enfants  légitimes,  les  enfants  naturels 
reconnus  ou  non  reconnus,  les  enfants 
naturels  légitimés,  les  enfants  adoptifs. 

VOV.  P.\TERMTÉ.  LÉGITIMATION,  ADOP- 
TION, PUISSANCE  PATERNELLE. 

Les  lois  protectrices  de  l'enfance  sont 
nombreuses  ;  l'enlèvement,  la  substitu- 
tion, la  supposition,  le  défaut  de  décla- 
ration de  naissance,  l'abandon  dos 
enfants  sont  punis  de  peines  plus  ou 
moins  graves  ;  il  en  est  de  même  des 
violences  exercées  contre  les  enfants, 
même  par  le  père  et  la  mère.  La  pro- 
tection de  la  loi  s'étend  aussi  aux  enfants 
placés  en  nourrice  (voy.  notjkrices), 
aux  enfants  employés  dans  les  manu- 
factures, cl  même  aux  enfants  employés 
dans  les  professions  ambulantes.  V03'. 

TRAVAIL  DES    ENFANTS. 

Les  orphelins,  les  enfants  trouvés,  les 
enfants  abandonnés  sont  recueillis  dans 
des  maisons  spéciales;  on  les  instruit, 
on  leur  apprend  un  état,  puis  on  leur 
procure  des  moyens  d'existence.  \,'in- 
specteur  des  enfants  assistés,  établi  au 
chef-lieu  de  chaque  département,  a  pour 
mission  de  veiller  sur  le  sort  de  ces 
enfants. 

Les  inspecteurs  des  enfants  assistés 
n'ont  à  remplir,  pour  pouvoir  être  nom- 
més à  leurs  fonctions,  qu'une  condition 
d'âge;  ils  doivent  avoir  au  moins  .30  ans 
("25  ans  pour  les  sous-inspecteurs  dans 
les  départements  où  il  y  en  a).  Traite- 
ment, 2  000  à  oOUO  francs. 

enfants    de    troupe.   —    Voy. 

ÉCOLES  MILITAIRES  PRÉPARATOIRES. 

engagement    volontaire.  — 

Peut  contracter  un  engagement  volon- 
taire dans  l'armée  tout  Français  ou 
naturalisé  Français,  ainsi  que  tous  les 
jeunes  gens  autorisés  par  les  lois  à 
servir  dans  l'armée  française,  à  la  con- 


dition d'avoir  16  ans  accomplis  ("si  l'en- 
gagé entre  dans  l'armée  de  mer',  ou 
18  ans  accomplis  et  au  moins  la  taille 
réglementaire  de  l™,.ït  (s'il  entre  dans 
l'armée  de  terre;:  de  n'être  ni  marié,  ni 
veuf  avec  enfants;  de  n'avoir  jamais  été 
condamné  pour  vol,  escroquerie,  abus 
de  confiance,  attentat  aux  mœurs,  etc.; 
de  jouir  de  ses  droits  civils;  d'être  de 
bonne  vie  et  mœurs;  d'être  pourvu,  si 
l'engagé  a  moins  de  20  ans,  du  consen- 
tement de  ses  père,  mère  ou  tuteur. 

La  faculté  de  contracter  l'engagement 
volontaire  cesse  dès  que  le  jeune  homme 
est  inscrit  pour  le  conseil  de  revision 
sur  la  liste  du  recrutement  cantonal  ; 
toutefois  il  peut  devancer  l'appel  pour 
entrer  dans  la  marine  ou  les  troupes 
coloniales. 

La  durée  de  l'engagement  volontaire 
est  de  3,  4  ou  5  ans. 

En  cas  de  guerre,  tout  Français  aj'ant 
accompli  le  temps  prescrit  pour  l'armée 
active,  la  réserve  de  ladite  armée  et 
l'armée  territoriale ,  est  admis  à  con- 
tracter, dans  un  corps  de  son  choix,  un 
engagement  pour  la  durée  de  la  guerre. 
Celte  faculté  cesse  pour  les  hommes  de 
la  réserve  de  l'armée  territoriale  lors- 
que leur  classe  est  rappelée  à  l'activité. 

Les  engagements  volontaires  sont 
contractés,  dans  les  formes  prescrites 
par  le  Code  civil,  devant  les  maires  des 
chefs-lieux  de  canton. 

Des  rengagements.  Les  soldats  dé- 
corés ou  médaillés  ou  inscrits  sur  les 
listes  d'aptitude  pour  le  grade  de  capo- 
ral ou  de  brigadier,  ainsi  que  les  capo- 
raux ou  brigadiers,  peuvent  être  admis 
à  contracter  des  rengagements  pour  2. 
3  et  6  ans,  pendant  "le  cours  de  leur 
dernière  année  de  service  sous  les  dra- 
peaux. Les  rengagements  sont  renouve- 
lables jusqu'à  une  durée  total  de  lo  an- 
nées de  service  effectif. 

Les  caporaux  ou  brigadiers  et  les 
soldats  qui  contractent  un  rengagement 
ont  droit  à  une  prime  payable  immé- 
diatement après  la  signat'ure  de  l'acte. 
En  outre,  des  hautes  payes  journalières 
sont  allouées  aux  rengagés.  Voici,  par 
exemple,  la  valeur  des  primes,  gratifi- 
cations annuelles  et  hautes  payes  attri- 
buées aux  engagés  et  rengagés  dans 
les  troupes  de  la  marine. 

Primes.  Engagement  volontaire  de 
o  ans,  100  francs  à  toucher  au  début 
de  la  quatrième  année,  et  100  francs  au 
début  de  la  cinquième.  —  Rengage- 
ment :  de  2  ans,  200  francs;  de  3  ans, 
300  francs;  de  5  ans,  600  francs.  Après 
un  premier  rengagement,  les  rengage- 
ments suivants  ne  donnent  droit  à 
aucune  prime. 

Gratifications  annuelles.  Elles  sont 
payées    en   sus    des    primes   ci-dessus 
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pour  le  premier  rengagement  et  ceux  ; 
qui  suivent.  Rengagement  :  de  2  ans. 
100  francs;   de  3   ans,  130  francs;  de 
5  ans.  IfiO  francs.  i 

Hautes  payes  quotidiennes.  Pour  les  ! 
caporaux  et  brigadiers,  elles  sont  de  ! 
0  fr.  2i .  0  fr.  30,  0  fr.  3.5.  0  fr.  38  après 
i,  6,  9,   12  ans  de  service  :    dans  les  , 
mêmes  conditions,  la  haute  pave  des 
soldats  est  0  fr.  18.  0  fr.  23.  0  fr.  27, 
0  fr.  30.  Le  montant  des  hautes  paj-es  est 
doublé  dans  les  possessions doutfe-mer 
et  dans  les  pays  de  protectorat  pour 
toutes  les  journées  donnant  droit  à  la 
solde  dans  les  colonies. 

Après  l.ï  ans  de  service  elTectif.  les 
rengagés  ont  droit  à  une  pension  pro- 
portionnelle égale  aux  15/25  du  mini- 
mum de  pension  de  retraite  du  grade 
dont  ils  seront  titulaires  depuis  2  ans 
au  moins,  aiit-'mentés  de  l/2o  pour 
chaque  année  de  campagne. 

Tout  homme  appartenant  à  la  cava- 
lerie peut  contracter  un  rengagement 
de  1  an  dans  le  cours  de  sa  troisième 
année  de  service.  Il  a  droit,  pendant 
la  quatrième  année,  à  une  haute  paye. 

Dans  les  troupes  coloniales,  les  ren- 
gagements donnent  droit  à  une  prime 
pavée  au  moment  de  la  signature  de 
l'acte  et  à  des  gratifications  annuelles. 

Les  rengagements  sont  contractés 
devant   les  sous-intendants  militaires. 

V03'.  aussi  SOC-S-OFFICIERS. 

Des  commissions.  Peuvent  être  main- 
tenus sous  les  drapeaux ,  en  qualité 
de  commiss'onnés  :  1°  les  sous-ofliciers 
de  toutes  ermes.  dans  les  conditions 
indiquées  à  l'article  sous-officiers  *  ; 
2°  les  militaires  de  la  gendarmerie,  les 
militaires  du  régiment  des  sapeurs- 
pompiers  de  Paris  et  le  personnel  em- 
ployé dans  les  écoles  militaires;  3"  les 
caporaux  ou  brigadiers  et  soldats  atfec- 
tés  dans  les  divers  corps  et  services  à 
certains  emplois  déterminés  par  le  mi- 
nistre de  la  guerre. 

Tout  militaire  commissionné  peut  être 
mis  à  la  retraite  après  25  ans  de  service; 
il  ne  peut  être  maintenu  sous  les  dra- 
peaux que  jusqu'à  l'âge  de  50  ans. Toute- 
fois les  militaires  delà  gendarmerie  et 
de  la  justice  militaire  peuvent  rester  en 
activité  au  delà  de  cette  limite,  dans  les 
conditions  fixées  par  les  règlements 
constitutifs  de  cette  arme  et  de  ce  ser- 

.'ice. 

Peuvent  être  réadmis  en  la  même 
qualité,  dans  les  catégories  mention- 
nées sous  les  numéros  2  et  3  ci-dessus, 
les  militaires  ayant  accompli  le  temps 
de  service  exigé  dans  l'armée  active,  et 
rentrés  dans  leurs  foyers  depuis  moins 

le  3  ans. 

Les  militaires  commissionnés  ont 
droit  à  la  haute  paye  de  leur  grade  dans 


les  mêmes  conditions  que  les  rengagés. 
Tout  militaire  commissionné,  quittant 
les  drapeaux  après  15  années  de  service 
etfectif.  a  droit  à  une  pension  propor- 
tionnelle. Les  militaires  commissionnés 
ne  peuvent  quitter  leur  emploi  sans 
avoir  reçu  notification  de  l'acceptation 
de  leur  démission  ;  en  cas  de  guerre,  les 
démissions  ne  sont  pas  acceptées. 

engelures.  —  Les  engelures  sont 
si  incommodes  et  il  est  si  difficile,  pour 
certaines  personnes,  de  s'en  garantir, 
que  nous  donnons  ici  plusieurs  remèdes. 
L'expérience  nous  a  montré  qu'une  per- 
sonne qui  n'est  pas  soulagée  par  un 
remède  l'est  au  contraire  par  un  autre, 
et  que  tel  remède,  excellent  pour  une 
personne,  reste  sans  etfet  sur  une  autre. 
Il  est  à  remarquer,  d'ailleurs,  que  les 
engelures  sont  affaire  de  tempérament 
et  que,  bien  :50uvent.  le  seul  remède 
efficace  consiste  dans  un  traitement  gé- 
néral, qui  ne  peut  être  ordonné  que  par 
le  médecin. 

D'une  façon  générale,  quand  on  est 
sujet  aux  engelures,  il  faut  commencer 
l'application  des  remèdes  dés  les  preinieis 
froids,  avant  même  Tapparition  des  enge- 
lures.  Il    convient    en    outre    d'éviter 
l'usage  de  l'eau  chaude  pour  la  toilette 
du  matin,  et  de  ne  jamais  se  chauffer 
les  mains  en  les  présentant  au  feu. 
'      1.  Chaque  soir,  en  vous  coucliant,  fades 
[  dissoudre   une    forte    cuillerée    à  café 
I  d'alun  calciné  dans  un  verre  d'eau  très 
',  chaude.  Badigeonnez-vous  les  pieds  et 
'■  les  mains,  à  l'aide  d'une  petite  éponge, 
avec  cette  dissolution  aussi  chaude  que 
vous  la  pouvez  supporter.  Rien  n'est 
plus  facile,  moins  coûteux  et  plus  effi- 
cace: mais  il  faut  de  la  persévérance 
dans  le  traitement.  Cesser  s'il  y  a  ulcé- 
ration. 
I      2.  Sur  un  feu  doux,  délayez  5  grammes 
I  d'amidon  et  1  gramme  de    tanin    dans 
50  grammes  de  glycérine,  en  remuant 
I  constamment  jusqu'à  ce  qu'il  se  forme 
une  gelée.  Laissez  refroidir  et  mettez 
dans  un  petit  pot.  Chaque  soir,  en  vous 
couchant,  frottez  les  mains  ou  les  pieds 
avec  cette  pommade,  mettez  de  vieux 
gants  ou  des  chaussettes  de  flanelle,  que 
vous  garderez  toute  la  Euit. 

3.  A  50  grammes  de  glycérine  ajoutez 
1  gramme  de  teinture  d'ionfe  et  1  gramme 
de  teinture  d'opium.  Agitez  et  conservez 
dans  une  fiole.  Deux  ou  trois  fois  par 
jour,  frictionnez  très  légèrement  les 
parties  malades  avec  ce  liquide. 

4.  Mêlez  teinture  de  benjoin  au  cin- 
quième, 50  grammes:  camphre.  10  gram- 
mes. Frictionnez  chaque  soir  les  enge- 
lures. 

5.  Engelures  ulcérées.  Badigeonne:^, 
tous  les  soirs,  avec  une  dissolution  do 


ENG 


—  286  ^ 


ENI 


45  grammes  de  perchlorure  de  fer  dans 
lOO  grammes  d'eau  distillée. 

6.  Engelures  ulcérées.  Appliquez  cha- 
que soir  un  cataplasme  de  fleurs  de 
sureau,  arrosé  dun  peu  d'eau  blanche. 

Pour  les  ulcérations  profondes,  il  est 
bon  de  consulter  le  médecin. 

Eng;hien  (Seine-et-Oise).  —  Ville 
de  1 5U0  habitants:  une  eau  minérale 
froide,  sulfurée  calcique,  employée  eu 
boisson,  bains,  douches,  gargarismes, 
inhalations  contre  plusieurs  maladies  de 
la  peau,  contre  les  affections  catar- 
rhales  et  les  diverses  maladies  de  la 
voix. 

Deux  établissements  de  bains,  plu- 
sieurs hôtels,  maisons  meublées  à  des 
prix  assez  modérés,  climat  générale- 
ment assez  beau  en  été.  Séjour  agréable, 
belles  promenades. 

Engnien  est  desservi  par  le  chemin 
de  fer.  Voy.  eaux  minérales. 

eng-rais  ("jardinage).  —  Un  grand 
nombre  d'engruis  sont  employés  dans  le 
jardinage  :  les  fumiers  de  vache,  d'âne, 
de  cheval;  la  fiente  des  divers  animaux 
de  basse-cour;  beaucoup  de  substances 
animales,  telles  que  chair,  sang,  en- 
trailles, matières  fécales  humaines,...; 
détritus  végétaux  de  toutes  sortes;  ba- 
layures des  rues  et  des  routes.  Ces  subs- 
tances, diversement  associées,  consti- 
tuent souvent  de  véritables  terreaux 
que  l'on  mélange  à  la  terre  à  l'aide  de  la 
pelle,  quand  ils  sont  peu  consommés. 
Quant  au  terreau  véritable,  très  con- 
sommé, on  ne  l'enfouit  pas  en  bêchant; 
on  le  répand  en  couches  minces  sur  les 
planches  préparées  pour  recevoir  les 
plantes. 

D'ailleurs  on  donnera  plus  ou  moins 
d'engrais,  et  un  engrais  de  composition 
différente,  plus  ou  moins  consommé, 
selon  la  nature  du  sol  et  la  nature  de  la 
plante  à  cultiver.  Il  y  a  là  un  choix  à 
taire  qui  a  une  grande  importance  et 
gui  demande  de  l'habileté  de  la  part  du 
jardinier. 

Les  engrais  cftimiques  ou  engrais  )niné- 
rauc  sont  aussi  employés,  mais  ils  ne 
doivent  pas  l'être  au  hasard,  sous  peine 
de  faire  parfois  plus  de  mal  que  debien. 
Tels  sont  le  superphosphate  de  chaux, 
les  nitrates  de  potasse  et  de  soude,  le 
sulfate  d'ammoniaque,  les  cendres  de 
bois  non  lessivées. 

Pour  la  culture  des  fleurs,  les  engrais 
chimiques  solubles  sont  employés  en 
arrosage ,  dans  la  proportion  de  un 
gramme  d'engrais  par  litre  d'eau.  Avec 
cette  solution,  on  arrose  une  fois  par 
semaine  abondamment,  comme  s'il  s'a- 
gissait d'eau  ordinaire.  Les  engrais  les 
plus  appropriés  sont  :  le  nitrate  d'am- 
moniaque pour  les  plantes  à  feuillage 
ornemental,  et   le   phosphate  d'ammo- 


niaque pour  les  plantes  à  fleurs.  Voy. 

PLATES  d'appartement. 

dans  les  terrains  froids,  en  mauvaise 
exposition,  à  sous-sol  imperméable,  on 
préfère  généralement  les  engrais  chauds 
(fumiers  de  mouton,  de  cheval),  les  com- 
posts renfermant  des  matières  animales. 
Dans  les  terrains  chauds  on  emploie  les 
engrais  froids  (fumiers  de  vache,  ter- 
reaux très  consommés). 

énigme.  —  Une  énigme  consiste 
dans  la  désignation  d'une  chose  par  des 
termes  obscurs,  mais  qui  ne  s'appliquent 
cependant  qu'à  cette  chose,  et  qui  par 
suite  permettent  d'en  deviner  le  nom. 

Chacun  peut  à  volonté  composer  des 
énigmes  soit  en  vers,  soit  en  prose,  et 
les  donner  à  deviner.  En  voici  quelques 
exemples  : 

1.  Quel  est  l'animal  qui  marche  le 
malin  sur  quatre  pieds,  à  midi  sur  deux 
et  le  soir  sur  trois  (V/iomme)'! 

2.  Qui  me  nomme  me  romfl  (le  silence). 

3.  Quelle  est  à  la  fois  la  chose  la  plus 
indifférente,  la  meilleure  et  la  pire  du 
monde  (l'o;)  ? 

4.  Du  repos  des  liumains  implacable  ennemie. 
J'ai  rendu  mille  amants  envieux  de  mon  sort: 
Je  me  repais  de  sang,  et  je  trouve  ma  vie 
Dans  les  bras  de  celui  qui  recbcrchc  ma  mort. 


j       Le  mot  est  puce. 

5.  A  quiconque  se  présente 
Je  dis  toujours  la  virile  ; 
Qui  ne  la  trouve  pas  plaisante 
N'a  qu'à  me  mettre  de  cote. 

Le  mot  est  miroir. 

6.  Je  suis  la  sombre  enfant  d'un  père  lumineux. 
Toujours  plus  haut  1  telle  est  mon  altière  devise. 
Mais  avant  d'obéir  au  souffle  de  la  brise,  [veux. 
Je  fais  souvent  verser  des  pleurs  k  de  beaux 

Le  mot  est  fumée. 

7.  Je  suis  la  plante  la  plus  utile  à 
l'homme.  Je  n'ai  pas  de  nom  particu- 
lier. Je  croîs  pendant  plusieurs  années, 
et  cependant  ma  longueur  est  toujours 
celle  d'un  pied.  Je  ne  porte  ni  fleurs  ni 
fruits,  et  je  porte  ce  que  chacun  aime  le 
mieux. 

Le  mot  est  \a  plante  des  pieds. 

Cet  exemple  nous  conduit  aux  exem- 
ples des  énigmes  en  calembours,  véri- 
tables calembredaines  amusantes,  dont 
il  serait  aisé  de  donner  des  milliers 
d'exemples  plus  ou  moins  baroques. 

8.  Quels  sont  les  chiens  les  mieux  ha- 
billés du  monde?  —  Les  chiens  de  Ham- 
bourg, car  ils  sont  Hambourgeois  (en 
bourgeois). 

9.  Quel  est  le  jour  de  l'année  qui  rap- 
pelle le  cri  du  chat?  —  La  mi-août. 

10.  Quel  est  le  plus  ancien  des  ani- 
maux? —  Le  mouton,  puisqu'il  est  laine 
(l'ai  né). 

H.  J'ai  mille  écus  (j'ai  mis  Vécu)  de 
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côté  pour  mes  vieux  jours;  combien 
aurai-je?  —  Trois  francs. 

12.  Quel  est  le  nez  le  plus  gros?  — 
C'est  un  beau  désordre,  puisque,  d'après 
le  poète,  un  beau  désordre  est  un  effet 
de  l'art  (un  nez  fait  de  laivl). 

Nous  donnons  au  mot  devinettes 
d'autres  exemples  de  ce  genre  de  plai- 
santeries. 

enlèvement  de  mineurs.  — 
Quiconque  aura,  par  fraude  ou  vio- 
lence, enlevé  ou  fait  enlever  des 
mineurs,  ou  les  aura  entraînés,  détour- 
nés ou  déplacés,  ou  les  aura  fait  entraî- 
ner, détourner  ou  déplacer  des  lieux  ou 
ils  étaient  mis  par  ceux  à  l'autorité  ou  à 
la  direction  desquels  ils  étaient  soumis 
ou  confiés,  subira  la  peine  de  la  réclusion. 
Si  le  mineur  est  une  jeune  fille  âgée 
de  moins  de  16  ans,  la  peine  est  celle 
des  travaux  forcés  ;i  temps. 

enregistienient.  —  La  loi  veut 
que  la  plupart  des  ncles  facte  de  vente, 
contrat  de  mariage,  contrat  d'associa- 
tion, etc.,  etc.)  soient  enregistrés,  c'est- 
à-dire  transcrits  sur  un  registre  public 
qui  constate  leur  existence  et  leur 
donne  une  date  certaine.  Cette  forma- 
lité de  l'enregistrement  est  soumis  à 
un  droit,  dit  droit  d'enregistrement,  qui 
procure  au  Trésor  un  revenu  considé- 
rable. 

Suivant  la  nature  des  actes,  les  droits 
d'enregistrement  sont  fixes  et  alors  peu 
élevés,  ou  proportionnels  au  montant 
des  actes. 

Les  délais  accordés  par  la  loi  pour 
l'enregistrement  des  actes  est  de 
4  jours  pour  les  actes  dressés  par  les 
huissiers,  commissaires-priseurs,  com- 
missaires de  police,  etc.:  de  10  jours 
pour  les  actes  des  notaires  résidant 
aans  la  commune  où  le  bureau  d'enre- 
gistrement est  établi,  et  de  15  jours 
pour  les  actes  des  autres  notaires;  de 
ïO  jours  pour  les  actes  judiciaires  et 
administratifs.  Les  testaments  déposés 
chez  les  notaires  ou  reçus  par  eux 
doivent  être  enregistrés  dans  les  3  mois 
qui  suivent  la  mort  du  testateur.  Les 
baux  à  ferme,  à  loyer,  rédigés  sous 
seing  privé....  doivent  être  également 
enregistrés  dans  les  îi  mois.  Les  autres 
actes  sous  seing  privé  ne  sont  pas  for- 
cément soumis  à  l'enregistrement,  mais 
il  ne  peut  en  être  fait  usage  en  justice, 
ni  par-devant  notaire,  sans  qu'ils  aient 
été  enregistrés. 

Personnel  de  l'administration  de  l'en- 
-registrement,  des  domaines  et  du  tim- 
bre. L'enregistrement  des  actes  et  le 
payement  des  droits  est  confié  à  une 
administration  qui  dépend  du  ministère 
des  finances,  et  est  en  même  temps  char- 
gée de  la  question  des  domaines  '  et  de 
l'impôt  du  timbre* ;  de  là  son  nom  d'arf- 


ministmtioyt  de  l'enregistrement,  des 
domaines  et  du  timbre.  Au  point  de  vue 
de  l'enregistrement,  il  y  a  dans  chaque 
arrondissement  et  dans  les  cantons 
importants  un  receveur  chargé  de  l'en- 
registrement et  des  recouvrements. 

On  entre  dans  l'administration,  en 
qualité  de  surnuméraire,  entre  18  et 
25  ans;  un  diplôme  de  bachelier  est 
exigé  pour  être  admis  au  concours,  qui 
porte  sur  le  français,  les  mathémati- 
ques, le  dr'bit.  les  finances.  Le  surnu- 
mérariat  dure  2  ou  3  ans  (-  examens 
sur  le  service  pendant  la  durée)  ;  le 
traitement  de  début  est  de  1  600  francs 
à  peu  près.  Les  conservateurs  des 
hypothèques*,  qui  dépendent  de  cette 
administration,  peuvent  avoir  des  trai- 
tements supérieurs  à  oOOOû  francs, 
constitués  à  l'aide  de  remises  qui 
dépendent  de  l'importance  du  bureau. 
Les  receveurs  de  i  enregistrement  sont 
également  rétribués  à  raison  de  lenr 
travail. 

enseignement    primaire.    — 

D'après  les  programmes  officiels,  l'en- 
seignement primaire  public  comprend, 
en  France  :  l'instruction  morale  et 
civique,  la  lecture  et  l'écriture,  la  lan- 
gue et  les  éléments  de  la  littérature 
trançaise:  la  géographie,  particulière- 
ment celle  de  la  France:  l'histoire, 
particulièrement  celle  de  la  France 
jusqu'à  nos  jours  :  (juelques  notions 
usuelles  de  droit  et  d  économie  politi- 
que ;  les  éléments  des  sciences  natu- 
relles, physiques  et  mathématiques, 
leurs  applications  à  l'agriculture,  à 
l'hygiène,  aux  arts  industriels;  travaux 
manuels  et  usage  des  outils  des  prin- 
cipaux métiers;  les  éléments  du  dessin, 
du  modelage  et  de  la  musique  ;  la 
gymnastique  :  pour  les  garçons,  les 
exercices  militaires;  pour  les  filles,  les 
travaux  à  l'aiguille. 

Cet  enseignement  primaire  public 
est  donné  :  1»  dans  les  écoles  mater- 
nelles et  les  classes  enfantines;  2°  dans 
les  écoles  primaires  élémentaires  ;  3'  dans 
les  écoles  primaires  supérieures  et  dans 
les  classes  d'enseignement  primaire 
supérieur  annexées  aux  écoles  élé- 
mentaires, dites  cours  complémentaires; 
i"  dans  les  écoles  manuelles  d'appren- 
tissage. Les  écoles  maternelles  sont 
établies  dans  les  centres  de  population 
assez  importants;  elles  reçoivent  les 
enfants,  garçous  et  filles  réunis,  âgés 
de  2  à  6  ans  ;  elles  sont  dirigées  par  des 
institutrices  ;  le  programme  des  études 
y  est  forcément  des  plus  élémentaires. 

Les  classes  enfantines,  annexées  aux 
écoles  maternelles  ou  aux  écoles  pri- 
maires élémentaires,  reçoivent  les 
enfants  des  deux  sexes,  de  4  à  7  ans; 
elles  sont  dirigées  par  des  institutrices. 
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Les  écoles  primaires  élémentaires 
reçoivent  les  onianls  de  6  à  13  ans;  les 
unes  sont  spéciales  aux  garçons,  les 
autres  spéciales  aux  filles  ;  enfin  il  y  en 
a  qui  sont  mixtes.  L'enseignement  y 
est  divisé  en  :  cours  élémentaire,  cours 
moyen,  cours  supérieur,  dans  lesquels 
les"  programmes  s'élèvent  progressi- 
vement, tout  en  restant  élémentaires. 
D'après  la  loi,  il  doit  y  avoir  dans  toute 
commune  au  moins  une  école  primaire 
élémentaire.  Quand  l'école  est  unique, 
elle  est  mixte;  dans  le  plus  grand 
nombre  des  communes,  il  y  a  des 
écoles  distinctes  pour  les  garçons  et 
pour  les  filles.  Tout  élève  qui  a  suivi 
régulièrement  les  classes  d'une  école 
primaire  élémentaire  peut  obtenir  le 
certificat  d'études  primaires  élémen- 
taires*. 

Enfin  les  écoles  primaires  supérieures, 
établies  seulement  dans  les  communes 
les  plus  importantes,  reçoivent  les 
enfants  âgés  de  plus  de  12  ans,  munis 
du  certificat  d'études  primaires  élé- 
mentaires. C'est  là  que  se  termine  l'en- 
seignement dont  nous  avons  indiqué 
plus  haut  les  matières.  La  durée  des 
études  \'  est  de  2,  3  ou  4  ans.  Dans  beau- 
coup de  communes  où  il  n'y  a  pas  d'é- 
cole primaire  supérieure,  des  cours 
complémentaires  sont  annexés  à  l'école 
primaire  élémentaire.  Les  élèves  qui 
ont  suivi  les  cours  d'une  école  pri- 
maire supérieure  peuvent  obtenir  le 
certificat  d'études  primaires  supérieures*. 

Pour  les  écoles  manuelles  d'apprentis- 
sage, voyez  ce  mot. 

Dans  les  écoles  publiques  l'enseigne- 
ment est  donné  par  des  instituteiws*  et 
des  inalitutrices  *  laïques,  paj'és  par 
l'Etat.  Ces  instituteurs  et  institutrices 
sont  nommés  par  le  préfet,  sur  la  pro- 
position de  l'inspecteur  d'académie;  ils 
sont  sous  l'autorité  immédiate  des  in- 
specteurs primaires.  Des  inspecteurs  gé- 
néraux de  renseignement  primaire  ont 
la  haute  surveillance  des  écoles.  Voy. 
aussi  CONSEIL  dêpartementjVL  de  l'en- 
seignement PRIMAIRE  et  DÉLÉGUÉS  CA:N- 
TONAVX. 

Gratuité  et  obligation.  L'enseignement 
primaire  est  gratuit  dans  toutes  les 
écoles  publiques  de  France.  Dans  les 
écoles  primaires  supérieures  et  dans 
les  cours  complémentaires  de  garçons 
et  de  filles,  on  admet  des  élèves  payants 
comme  pensionnaires  {prix  de  pension, 
de  400  à  500  francs;  et  comme  demi- 
pensionnaires.  L'Etat  fonde  et  entre- 
tient des  bourses  nationales  dans  les 
établissements  d'enseignement  primaire 
supérieur  de  garçons  et  de  filles.  Pour 
la  concession  de  ces  bourses,  il  est  tenu 
compte  du  mérite  de  l'enfant,  constaté 
par  un  examen  portant  sur  toutes  les 
matières  ùo  l'instruction  primaire  élé- 


mentaire, des  services  rendus  à  l'Etat 
par  les  parents,  de  la  situation  de  for- 
tune, du  nombre  des  enfants  et  des 
charges  de  famille  des  parents. 

Les  dépenses  de  l'enseignement  pri- 
maire public  sont  à  la  charge  de  l'Etat 
pour  le  traitement  du  personnel,  des 
départements  ou  des  communes  pour 
les  bâtiments  et  certaines  allocations 
supplémentaires. 

L'enseignement  primaire  est  obliga- 
toire pour  les  enfants  des  deux  se.xes 
âgés  de  6  ans  révolus  à  13  ans  révolus; 
il  peut  être  donné  soit  dans  les  éta- 
blissements d'instruction  primaire  ou 
secondaire,  soit  dans  les  écoles  publi- 
ques ou  libres,  soit  dans  les  familles. 
Les  enfants  qui  ont  obtenu  le  certificat 
d'études  primaires  sont  dispensés  du 
temps  de  scolarité  obligatoire  auquel 
ils  étaient  tenus.  • 

Le  père,  le  tuteur,  la  personne  qui  a 
la  garde  de  l'enfant,  le  patron  chez  qui 
l'enfant  est  placé,  doit,  15  jours  au 
moins  avant  l'époque  de  la  rentrée  des 
classes,  faire  savoir  au  maire  de  la 
commune  s'il  entend  faire  donner  à  l'en- 
fant l'instruction  dans  la  famille  ou  dans 
une  école  publique  ou  privée;  dans  ces 
deux  derniers  cas  il  indique  l'école 
choisie.  Chaque  année  le  maire  donne  la 
liste  de  tous  les  enfants  âgés  de  6  à 
13  ans  et  avise  les  personnes  qui  ont 
charge  de  ces  enfants  de  l'époque  de  la 
rentrée  des  classes.  En  cas  de  non- 
déclaration,  15  jours  avant  l'époque  de 
la  rentrée,  de  la  part  des  parents  et 
autres  personnes  responsables,  il  inscrit 
d'office  l'enfant  à  l'une  des  écoles 
publiques  et  en  avertit  la  personne  res- 
ponsable. L^ne  commission  municipale 
scolaire  est  instituée  dans  chaque  com- 
mune pour  surveiller  et  encourager  la 
fréquentation  des  écoles. 

Les  enfants  qui  reçoivent  l'instruc- 
tion dans  la  famille  doivent,  chaque 
année,  à  partir  de  la  fin  de  la  deuxième 
année  d'instruction  obligatoire,  subir 
un  examen  qui  porte  sur  les  matières 
de  l'enseignement  correspondant  à  leur 
âge  dans  Tes  écoles  publiques.  Si  l'exa- 
men est  jugé  insuffisant  et  qu'aucune 
excuse  ne  soit  admise  par  le  jury,  les 
parents  sont  mis  en  demeure  d'envoyer 
leur  enfant  dans  une  école  publique  ou 
privée  dans  la  huitaine  de  la  notifica- 
tion, et  de  faire  savoir  au  maire  quelle 
école  ils  ont  choisie. 

Lorsqu'un  enfant  qui  fréquente  une 
école  s'est  absenté  4  fois  dans  le  mois, 
pendant  au  moins  une  demi-journée, 
sans  justification  admise  par  la  com- 
mission scolaire,  le  père,  le  tuteur  ou 
la  personne  responsable  est  invité  à 
comparaître  à  la  mairie  devant  ladite 
commission,  qui  lui  rappelle  le  te.xte  de 
la  loi  ai  lui  explique  son  dtvcir.  2o,  cas 
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de  récidive  dans  les  12  mois  qui  suivent 
la  premièi'e  infraction,  la  commission 
scolaire  ordonne  l'inscription  pendant 
la  jours  ou  1  mois,  à  la  porte  de  la 
mairie,  des  nom,  prénoms  et  qualité 
de  la  personne  responsable,  avec  Tindi- 
cation  du  fait  relevé  contre  elle.  En  cas 
d'une  nouvelle  récidive,  la  commission 
ou,  à  son  défaut,  l'inspecteur  primaire 
doit  adresser  une  plainte  au  juge  de 
paix.  L'infraction  est  considérée  comme 
une  contravention  et  peut  entraîner 
condamnation  aux  peines  de  simple 
police  (amende  de  I  à  lo  francs,  empri- 
sonnement de  I  a  5  jours;. 

Ecoles  privées.  Outre  les  écoles 
primaires  publiques,  il  y  a  les  écoles 
privées.  Tout  Français  "âgé  de  il  ans 
accomplis  peut  exercer  la  profession 
d'instituteur  primaire,  public  ou  privé, 
s'il  est  muni  d'un  hievet  de  caparité*. 
Tout  instituteur  qui  veut  ouvrir  une 
école  privée  doit  préalablement  décla- 
rer son  intention  au  maire  de  la  com- 
mune où  il  désire  l'établir,  et  lui  dési- 
gner le  local  qu'il  a  choisi.  Si  le  maire 
juge  que  le  local  n'est  pas  convenable, 
pour  raisons  tirées  de  l'intérêt  des 
bonnes  mœurs  ou  de  l'hygiène,  il  forme, 
dans  les  8  jours,  opposition  à  l'ouver- 
ture de  l'école  et  en  informe  le  postu- 
lant. Le  postulant  doit  adresser  les 
mêmes  déclarations  au  préfet,  à  l'ins- 
pecteur d'académie  et  au  procureur  de 
la  République.  L'inspecteur  d'acadé- 
mie, soit  d'office,  soit  sur  la  plaintedu 
procureur  de  la  République,  peut  for- 
mer opposition  à  l'ouverture  d'une 
école  privée,  dans  l'intérêt  des  bonnes 
mœurs  ou  de  l'hygiène.  Les  oppositions 
sont  jugées  par  le  conseil  départemental 
dans  le  délai  de  1  mois:  l'instituteur 
peut  en  appeler  de  la  décision  du  con- 
seil départemental  au  Conseil  supérieur 
de  l'instruction  publique. 

Pour  tenir  un  pensionnat  primaire,  il 
faut  être  âgé  de  25  ans  au  moins.  Tout 
individu  condamné  pour  crime  ou  délit 
contraire  à  la  probité  ou  aux  mœurs, 
tout  individu  ])rivé  de  ses  droits  civils, 
tout  individu  auquel  ont  été  interdites 
les  fonctions  d'instituteur,  ne  peut  tenir 
école. 

Les  contraventions  sont  passibles 
dune  amende  de  100  à  l  000  francs,  avec 
fermeture  de  l'école.  En  cas  de  récidive, 
l'amende  peut  être  portée  à  2000  francs 
et  le  coupable  peut  être  condamné  à  la 
prison  (6  jours  à  1  mois).  Les  inspec- 
teurs des  écoles  publiques  ont  le  droit 
d'inspecter  les  écoles  privées  au  point 
de  vue  de  la  moralité,  de  l'hj-giène,  de 
la  salubrité.  Des  pénalités  frappent  les 
chefs  d'établissements  privés  qui  refu- 
sent de  se  soumettre  à  la  surveillance 
de  l'Etat  ;  la  plus  grave  de  ces  pénalités 
est  la  fermeture  de  Técole. 


Personnel  de  l'enseignement  primaire. 

Pour  le  Y^T^onnel  de  l'enseignement 
primaire,  voy.  institctecks,  institu- 
trices. ÉCOLES  NORMALES  PRIMAIRES, 
INSPECTEURS  I>E  L'INSTRUCTION  PRI- 
MAIRE. 

enseignement     privé.    —    Il 

existe  des  établissements  libres  d'en- 
seignement primaire,  d'enseignement 
secondaire  et  d'enseignement  supérieur. 
Nous  avons  dit  à  quelles  conditions 
doivent   satisfaire   ces   établissements. 

■S'oy.  ENSEIGNEMENT  PRIMAIRE.  ENSEI- 
GNEMENT SECONDAIRE  .  ENSEIGNEMENT 
SUPÉRIEUR. 

Depuis  que  l'enseignement  primaire 
des  écoles  publiques  est  devenu  com- 
plètement gratuit,  le  nombre  des  écoles 
primaires  privées  a  beaucoup  diminué. 

Par  contre,  les  établissements  privés 
sont  nombreux  et  assez  florissants  dans 
l'enseignement  secondaire.  Les  princi- 
paux établissements  privés  laïques  de 
Paris  sont  le  collège  Sainte- liarbe, 
l'Ecole  alsacienne.  Les  principau.\  éta- 
blissements religieux  sont  le  collège 
Stanislas  (avec  des  professeurs  la'iques 
de  l'Université),  ïécole  de  la  rue  de  Ma- 
drid.  X école  de  la  rue  de  Vaitgirard, 
ïécole  Sainte-Geneviève,  l'école  .Saint- 
Charies  d'Iéna. 

Les  prix  de  la  pension,  de  la  demi- 
pension  et  de  l'internat  sont  notable- 
ment plus  élevés  dans  ces  établisse- 
ments que  dans  les  lycées  et  collèges. 

Pour  les  jeunes  filles,  les  établisse- 
ments privés  sont  encore  plus  nom- 
breux. Les  principau.x  à  Paris  sont 
le  collège  Sévii/né  (laïque),  le  pension- 
nat du  Sacré-Cœur  (congréganistej,  la 
-Maison  des  Oiseaux  'congréganiste;. 

Dans  l'enseignement  supérieur,  les 
élablissements  privés  sont  relativement 
peu  nombreux.  Ce  sont  ; 

L'Institut  catholique  de  Paris  faculté 
de  droit,  école  de  hautes  études  scien- 
tifiques et  littéraires;  ;  l'institut  catho- 
lique de  Toulouse  (école  supérieure  de 
théologie,  faculté  des  lettres,  école 
supérieure  des  sciencesj  :  faculté  catho- 
lique d'Angers  (droit,  lettres,  sciences)  ; 
faculté  catholique  de  Lille  (droit,  lettres, 
médecine,  pharmacie,  sciences,  théo- 
logie.hautes  études  industrielles,  hautes 
études  agricoles)  ;  faculté  catholique  de 
Lyon  (droit,  théologie,  lettres,  sciences)  ; 
faculté  catholique  de  Marseille  (droit). 

enseignement    secondaire. 

—  \^ enseignement  secondaire  comporte 
trois  branches  :  l'enseignement  secon- 
daire classique  des  garçons,  l'enseigne- 
ment secondaire  moderne  des  garçons 
et  l'enseignement  secondaire  des  jeunes 
filles. 

Il  est  donné  dans  les  lycées  et  collèges  ' 
de  garçons   et   de  jeunes    filles,   dans 
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quelques  élablissements  particuliers, 
commeleprytanéemilitaire''delsLFléche, 
et  dans  des  établissements  libres  dont 
les  plus  importants  sont,  à  Paris,  le  col- 
lège Stanislas,  le  collège  Sainte-Barbe 
et  l'Ecole  alsacienne.  Voy.  enseigne- 
ment PRIVÉ. 

L'enseignement  classique  des  gar- 
çons comprend  l'étude  du  français,  du 
latin,  du  grec,  des  langues  vivantes 
(allemand  ou  anglais),  de  l'bistoire,  de 
la  géographie,  de  la  philosophie,  des 
sciences  mathématiques,  physiques  cl 
naturelles,  du  dessin,  de  1  hjgiène,  de 
la  gj'mnastique.  Le  couronnement  des 
études  est  le  baccalauréat  de  l'enseigne- 
ment classique. 

L'enseignement  moderne  des  garçons 
comprend  l'étude  du  français, deslangues 
vivantes,  de  l'histoire,  de  la  géographie, 
de  la  philosophie,  des  éléments  du  droit, 
des  sciences  mathématiques,  physiques 
et  naturelles,  de  la  comptabilité,  du  des- 
sin, de  la  gymnastique.  Le  couronne- 
ment des  études  est  le  baccalauréat  de 
l'enseignement  moderne. 

Les  lycées  peuvent  aussi  renfermer 
des  classes  préparatoires  aux  princi- 
pales écoles  du  gouvernement  (polv- 
technique,  normale  supérieure,  Saint- 
Cyr,  centrale,  navale,  Institut  agrono- 
mique). 

L'enseignement  secondaire  des  jeunes 
filles  comprend  l'étude  du  français,  des 
langues  vivantes,  de  l'histoire,  de  la 
géographie,  de  la  morale,  des  sciences 
matbématiques,  physiques  et  naturelles, 
de  l'hygiène,  de  l'économie  domestique, 
du  droit  usuel,  du  dessin,  des  travaux 
de  coulure,  de  la  musique,  de  la  gym- 
nastique. Le  couronnement  en  est  un 
diplôme  (le  fin  d'études  secondaires. 

Tout  Français  âgé  de  25  ans  peut 
ouvrir  un  établissement  libre  d'instruc- 
tion secondaire,  s'il  est  bachelier  ou 
muni  d'un  brevet  spécial  de  capacité,  et 
s'il  a  fait  un  stage  d'au  moins  cinq  ans 
comme  professeur  ou  surveillant  dans 
un  établissement  d'instruction  publique 
ou  libre.  Le  postulant  doit  déclarer  son 
intention  à  1  inspecteur  d'académie  qui 
peut,  de  même  que  le  préfet  et  le  procu- 
reur de  la  Répunlique,  se  pourvoir  de- 
vant le  conseil  académique  et  s'opposer 
à  l'ouverture  de  l'établissement,  dans 
l'intérêt  des  mœurs  publiques  ou  de  la 
santé  des  élèves;  le  postulant  peut,  en 
cas  d'interdiction,  en  appeler  au  Conseil 
supérieur  de  l'instruction  publique. 
Celui  qui  ouvre  un  établissement  sans 
remplir  les  conditions  exigées  peut  être 
poursuivi  en  police  correctionnelle  et 
condamné  à  une  amende  de  lOo  à  1  000  fr.; 
en  cas  de  récidive,  l'amende  peut  aller 
à  3  ÛOÙ  francs  et  être  accompagnée  de 
prison  (I.S  jours  à  1  mois);  danstous  les 
cas  l'établissement  est  fermé. 


Toute  personne  attachée  à  un  établis- 
sement d'instruction  libre  peut,  pour 
faitsxrraves  de  désordre  intérieur,  d'in- 
condnite,  d'immoralité,  être  soumise  par 
le  conseil  académique  à  la  réprimande, 
à  l'interdiction  à  temps  ou  à  toujours, 
sauf  appel  devant  le  Conseil  supérieur 
de  l'instruction  publique.  Voy.  profes- 
seurs, LYCÉES,  collèges,  etc. 

enseignement  secondaire 
des  jeunes  filles.— Voy  .certificat 
d'aptitude,  enseignement  secondaire. 

enseignement  supérieur.  — 

^.'enseignement  supérieur  comprend  les 
Facultés  et  Ecoles  supérieures  d'instruc- 
tion publinue;  un  certain  nombre  de 
grands  élanlissements  scientifiques  ou 
littéraires  et  d'écoles  spéciales,  dont  le 
siège  est  à  Paris  ;  le  personnel  de  l'ad- 
ministration et  de  l'inspection  acadé 
mique,  qui  dépend  de  la  direction  de 
l'Enseignement  supérieur. 

Voy.  facultés,  écoles  prépara- 
toires a  l'enseignement  supérieur 
des  sciences  et  des  lettres,  collège 

de  FRANCE,  muséum  D'hISTOIRE  NATU- 
RELLE, ÉCOLE  PRATIQUE  DES  HAUTES 
ÉTUDES,  ÉCOLE  DES  CHARTES,  ÉCOLE  DU 
LOUVRE,  ÉCOLE  DES  LANGUES  ORIENTALES 
VIVANTES,  ÉCOLE  NORMALE  SUPÉRIEURE. 
ÉCOLE  DE  ROME,  ÉCOLE  d'aTHÈNES. 

enseignement  supérieur 

des   sciences    et   des  lettres 

(écoles  préparatoires).  —  Ces  écoles, 
dont  les  cours  sont  ordinairement  faits 
par  les  professeurs  des  lycées,  ne  pré- 
parent à  aucun  examen  et  ne  délivrent 
aucun  diplôme.  Elles  constituent  cepen- 
dant des  centres  d'études  complémen- 
taires qui  rendent  des  services  dans  les 
villes  qui  les  possèdent  (Alger,  Cham- 
béry,  Nantes,  Rouen). 

L'école  d'Alger  délivre  des  diplômes 
spéciaux.  Voy.  langues  vivantes. 

enterrements.  —  Voy.  morts. 

entorse.  —  'L'entorse  est  un  acci- 
dent assez  grave  pour   exiger   l'inter- 


Massage  d'une  entorse  par  le  incdecin. 

vention  du  médecin.  En  attendant  son 
iirrivée    on    mettra  la  partie   malade. 
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pied  ou  main,  dans  de  l'eau  aussi  frovle 
que  possible,  et  on  l'y  laissera  tant 
qu'on  pourra  le  supporter  (jusqu'à  trois 
et  quatre  heures).  Si  l'on  est  onligé  de 
retirer  de  l'eau  le  membre  malade,  on 
l'entourera  de  compresses  d'eau  vinai- 
grée, souvent  renouvelées. 

Si  l'on  est  dans  l'obligation  de  trans- 
porter le  malade,  on  aura  soin  d'enve- 
lopper la  partie  atteinte  (pied  ou  main) 
dans  des  feuilles  de  ouate  et  d'appli- 
quer par-dessus  des  bandes  de  carton, 
de  façon  à  former  un  appareil  pouvant 
immobiliser  la  partie  malade  et  la  pré- 
server des  chocs. 

entraînement.  —  On  nomme 
entraineme)it,  en  terme  de  sport,  un 
ensemble  de  pratiques  ayant  pour  but 
de  rendre  le  plus  complètement  et  le 
plus  promptemeut  possible  un  homme 
ou  un  animal  aptes  à  supporter  un 
travail  donné.  Un  homme  entraîné  est 
un  homme  qui  s'est  fait  momentané- 
ment un  tempérament  particulier;  il  a 
acquis  une  conformation  nouvelle  qui 
lui  donne  des  aptitudes  spéciales. 

En  quelques  semaines  un  homme 
vigoureu.\  peut,  en  se  soumettant  à  une 
certaine  réglementation  de  l'exercice, 
et  à  certains  soins  accessoires  du  corps, 
acquérir  une  puissance  et  une  résis- 
tance dont  on  ne  l'aurait  pas  cru  capa- 
ble au  premier  abord.  De  là,  pour  tous 
ceux  qui  veulent  prendre  part  à  un 
concours  (aviron,  lutte,  boxe,  course, 
marche,  saut,...)  avec  quelques  chan- 
ces de  succès,  la  nécessité  de  s'entraî-  : 
ner  avec  beaucoup  de  soin. 

Les  pratiques  de  l'entraînement  sys-  ! 
tématique  sont  très  rigoureuses:  elles 
sont  fondées  sur  un  travail  musculaire 
d'une  intensité  croissante,  sur  un  régime 
alimentaire  particulier  et  sur  des  pra- 
tiques d'hygiène  spéciales. 
_  Nous  ne  pouvons  entrer  ici  dans 
l'examen  détaillé  des  pratiques  de  l'en- 
traînement systématique.  D  ailleurs  ces 
pratiques  n'intéressent  que  les  sports- 
men,  à  qui  ce  livre  ne  s'adresse  pas. 
Dans  le  langage  courant  on  attache  au 
mot  entraînement  un  sens  moins  parti- 
culier. Par  entraînement,  on  entend  un 
accroissement  de  vigueur  et  une  résis- 
tance plus  grande  à  la  fatigue,  résul- 
tant uniquement  d'une  vie  active,  de  la 
répétition  quotidienne  d'un  certain  exer- 
cice physic^ue,  sans  qu'il  soit  néces- 
saire d'y  ajouter  les  pratiques  d'hy- 
giène et  les  observances  de  régime  que 
recommandent  les  entraîneurs  de  pro- 
fession. 

C'est  ainsi  que  l'amateur  qui  a  vécu 
pendant  plusieurs  mois  à  la  ville,  d'une 
vie  trop  sédentaire,  est  incapable  de 
faire  sans  fatigue  une  longue  course, 
ou  de    manier  l'aviron   avec   vigueur. 


;  Mais  s'il  fait   chaque  jour  une  bonne 
I  promenade,  progressivement  allongée, 
j  d'un  train  de  plus  en   plus  rapide,   il 
devient,  avi  bout  de  quelques  semaines, 
I  capable  de  franchir  une  distance  rela- 
;   tivement  considérable. 
I       Le  touriste  qui  veut  entreprendre  un 
;   voyage  à  pied,  uon  pas  dans  le  but  de 
battre  un  adversaire  redoutable,  mais 
simplement  pour  voir  du  pays  et  pren- 
dre   un    exercice    agréable,  n'a    donc 
aucun  besoin  de  se  livrer  à  un  entraî- 
nement méthodique.  Il  n'a  qu'à  se  pro- 
mener  beaucoup,  de  façon  à  prendre 
progressivement    l'habitude    de    faire 
sans  fatigue  25   ou  30  kilomètres  par 
jour;    il    accomplira    ses    promenades 
d'abord    sans     être    chargé,    puis    en 
ayant  sur  le  dos  un  sac   dont  il  aug- 
mentera    progressivement     le    poids. 
L'entraînement,    ainsi    mené     à    bien 
pendant   lo  jours   ou    trois  semaines, 
sera  continué  et  amélioré  pendant    le 
i   voyage  lui-même,  qui  devra  comporter 
I   au  début  des  étapes  relativement  cour- 
tes,   de    23  à    30  kilomètres    au    plus. 
Après     une     semaine   de    voyage,    les 
j   étapes,  progressivement   augmentées, 
'   seront  aisément  portées  à  40  kilomè- 
tres, et.  exceptionnellement,  à  50.  60  et 
même  70  kilomètres,  selon  les  circons- 
tances et  la  vigueur  du  touriste. 

Les  précautions  hygiéniques  à  pren- 
dre pendant  cet  entraînement,  et  plus 
encore  pendant  le  voj'age.  sont  simples: 
alimentation  réconfortante,  mais  sans 
excès;  privation  presque  absolue  de 
liqueurs  alcooliques  ;  grande  modéra- 
tion dans  la  quantité  de  boisson  absor- 
bée chaque  jour  (éviter  de  boire  en 
abondance  de  l'eau,  de  la  bière)  ;  mas- 
sage, ablutions,  frictions  au  moins  deux 
fois  par  jour. 

entrées.  —  Voy.  menu. 

entremets.  —  Voy.  menu. 

entrepreneur.  —  L'entrepreneui- 
lie  Ijâlimenls  est  celui  qui  se  charge  de 
l'exécution  des  travaux  de  toute  nature 
que  nécessite  la  construction  des  bâti- 
ments, quels  qu'en  soient  l'usage  ou  la 
destination.  h'entrepre?ieur  de  travaux 
publics  se  charge  de  l'exécution  de 
grands  travaux  à  effectuer  pour  le 
compte  de  l'Etat,  des  départements  et 
des  villes,  des  grandes  administrations, 
des  sociétés  publiques  et  privées,  tels 
que  les  routes  et  les  chemins  de  fer.  les 
ponts,  les  canaux,  les  ports,  etc.,  et  au 
nombre  desquels  peuvent  se  trouver 
des  bâtiments. 

L'entreprise  des  bâtiments  et  des 
travaux  publics  se  donne  souvent  à 
l'adjudication,  d'après  un  cahier  des 
charges  et  un  devis  dressé  par  les 
ingénieurs  ou  les  architectes. 

On  nomme   marclié    la    convention, 
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d'ailleurs  très  variable,  intervenue 
entre  le  propriétaire  et  l'entrepreneur 
y)Our  l'exécution  d'un  ouvrage.  D'après 
ce  iiiarc/ié,  l'entrepreneur  doit  fournir 
seulement  son  travail  ou  son  industrie, 
ou  bien  il  doit  aussi  fournir  la  matière 
première. 

Quand  l'entrepreneur  fournit  la 
matière  première,  c'est  lui  qui  supporte 
la  perte  si  la  chose  vient  à  périr  avant 
la  livraison.  Si  l'entrepreneur  ne  four- 
nit pas  la  matière  première,  il  ne  sup- 
porte la  perte  que  si  elle  arrive  par  sa 
faute. 

Ij' architecte  et  l'entrepreneur  qui  ont 
établi  l'édilîce  à  prix  fait  sont  respon- 
sables pendant  10  ans  de  la  perte  qui 
résulte  d'un  vice  de  construction. 

L'architecte  et  l'entrepreneur  qui 
ont  entrepris  une  construction  à  for- 
fait ne  peuvent  demander  aucune  aug- 
mentation de  prix,  à  moins  de  modih- 
cations  dans  les  plans,  approuvées  par 
le  propriétaire.  Mais  le  propriétaire 
peut  résilier,  s'il  lui  plail,  le  marché  à 
forfait,  à  la  condition  d'accorder  à 
l'entrepreneur  et  à  l'architecte  une 
indemnité  suffisante. 

Le  marché  est  dissous  par  la  mort  de 
l'architecte  ou  de  l'entrepreneur,  et 
le  propriétaire  doit  payer  aux  héritiers 
une  somme  correspondant  aux  travaux 
eifectués. 

L'entrepreneur  est  responsable  des 
ouvriers  qu'il  emploie. 

Les  architectes,  entrepreneurs,   ma- 


éperlan  (pêche).  —  L'éperlan  ne  se 
prend  pas  à  la  lierne.  Dans   la   basse 


Êperlan    longueur,  0'",20;. 
Seine,  entre  Rouen  et  le  Havre,  on  le 


£perlaus  frits. 


prend   avec  la  sen»e*,   l'êpervier*,  le 
gille*. 

épervier  (jeu).  —  Comme  tous  les 
jeux  de  course,  Vépervier  (ou  la  passe) 
est  un  excellent  e.xercice.  qui  développe 
à  la  fois  la  vigueur  musculaire  et  1  ap- 
titude à  bien  respirer.  Il  n'exige  de 
matériel  d'aucune  sorte,  et  ne  demande 


Le  jeu  de  l'épervier. 


çons,  et  autres  ouvriers,  qui  ont  édifié, 
réparé  ou  reconstruit  un  bâtiment,  ont 
le  droit  d'être  payés  avant  les  autres 
••'réanciers  du  propriétaire  sur  le  prix 
de  cet  immeuble. 
épagneul.    — 

CHASSE. 


Voy. 


qu'un  espace  assez  grand.  On  y  trace 
deux  camps,  en  forme  de  rectangles  et 
séparés  par  un  intervalle  proportionné 
à  Fâge  des  joueurs  de  30  à  80  mètres). 
Deux  joueurs  (les  éperniers)  se  placent 
entre  les  deux  camps.  Tous  les  autres 
sont  réunis  dans  un  des  camps;  il  s'agit 
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pour  eux  de  passer  d'un  camp  à  l'autre 

sans  tomber  aux  mains  des  l'perviers. 

Les   éperviers    crient  :    En    chasse  ! 

Aussitôt  chaque  joueur  doit  quitter  son 


Épervier. 

camp  pour  courir  vers  l'autre.  Quicon- 
que, au  passage,  est  touché  par  un  des 
éperviers,   est  pris.  Puis,   sur  un  nou- 


deux,  et  cherchent  à  saisir  les  joueurs 
qui  passent  en  courant  d'un  "camp  à 

I  autre.  Toutnouveauprisonniers' ajoute 
à  la  chaîne  qui  l'a  pris.  S'il  a  été  touché 
par  l'un  des  éperviers,  il  s'ajoute  à  la 
chaîne  la  moins  nombreuse. 

Quand  les  prisonniers  sont  au  nombre 
de  vingt,  ils  forment  une  seule  chaîne 
qui  se  déploie  sur  la  largeur  du  terrain 
pour  arrêter  les  coureurs  au  passage; 
les  éperviers,  postés  derrière  la  chaîne, 
cherchent  à  saisir  ceux  qui  ont  pu  pas- 
ser entre  les  mailles  de  ce  filet  humain. 

II  est  permis  aux  coureurs  de  rompri; 
la  chaîne  pour  passer,  mais  sans  user 
de  violence.  Les  deux  bouts  de  la  chaîne 
ont  seuls  le  droit  de  faire  des  prisou- 
niers  avec  les  éperviers. 

On  est  pris  quand  on  est  touché  par 
la  main  de  l'ennemi  ailleurs  qu'à  la 
tète,  à  la  main  ou  au  pied.  Quand  il  ne 
reste  plus  personne  à  prendre,  la  partie 
est  finie. 

épervier  f pêche).  —  h' épervier, 
engin  de  pèche,  est  un  vaste  cône  de 
filet,  ou,  pour  mieux  dire,  un  rond  do 
filet  qu'on  soulève  par  le  centre.  La 
circonférence  en  est  garnie  intérieure- 
ment de  poches  destinées  à  maintenir 


Comment  on  lance  l'épervier. 


veau  cri  de  :  £n  chasse!  les  joueurs 
repassent  du  second  dans  le  premier, 
et  ainsi  de  suite. 

Dès  qu'ils  sont  au  nombre  de  quatre, 
les  prisonniers  deviennent  des  auxi- 
liaires pour  les  éperviers  ;  à  cet  efl'et, 
ils   se  prennent  par  la  main,  deux  à 


le  poisson  pris  sous  le  filet  ;  ces  poches 
sont  alourdies  par  une  couronne  do 
balles  de  plomb  dontle  poids  total  varie, 
selon  la  grandeur  de  l'épervier,  entre 
10  et  20  kilogrammes. 

Pour  pêcher   à  l'épervier,   on  lance 
cet  engin  sur  l'eau  par  un  mouvement 
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tel  qu'il  s'étende  dans  l'air,  prenne  sa 
forme  naturelle  et  tombe  sur  l'eau  en 
une  large  nappe  qui  gagne  rapidement 
le  fond,  emprisonnant  les  poissons  qui 
n'ont  ]ias  eu  le  temps  de  fuir. 

La  manœuvre  de  l'épervier  est  fati- 
gante et  en  même  temps  assez  diffi- 
cile. On  opère  de  la  manière  suivante  : 
une  forte  corde  est  fixëe  au  centre;  on 
attache  par  un  nœud  coulant  cette  corde 
à  son  poignet  gauche,  et,  après  l'avoir 
brassée  dans  la  main,  on  ramasse  les 
plombs   les  uns   contre   les   autres   en 


On  relève  alors  les  poissons,  on  détache 
les  herbes  qui  ont  pu  être  entraînées, 
on  s»rt  les  pierres  et  on  tord  pour  enle- 
ver une  partie  de  l'eau,  de  manière  à 
être  moins  mouillé  par  le  coup  suivant. 

Quand  on  manœuvre  l'épervier.  soit 
de  la  rive,  soit  de  la  pointe  d'un  bateau, 
il  faut  avoir  un  vêtement  sans  boutons  ; 
un  bouton  accroché  peut  faire  tomber 
le  pêcheur  à  l'eau. 

On  lance  l'épervier  soit  de  jour,  soit 
de  nuit,  mais  toujours  sur  un  "fond  uni, 
sans  grosses  pierres,  sans  herbes,  sans 


Comment  on  retire  l'épervier  de  l'eau. 


soutenant  le  filet.  On  prend  environ  le 
tiers  du  filet  à  gauche  et  l'on  jette  cette 
partie  sur  l'épaule  gauche  en  l'y  éten- 
dant et  en  ayant  soin  de  tenir  le  coude 
élevé  pour  l'empêcher  de  glisser  ; 
l'épaule  étant  chargée,  on  prend  alors 
dans  la  main  droite,  par-dessous,  la 
plus  forte  moitié  de  ce  qui  reste,  en 
laissant  pendre  en  tablier  la  plus  petite 
moitiédevant  soi. et,  aprèsavoirbalancé 
le  fllet  de  gauche  à  droite,  on  lance  et 
on  lâche  tout  en  avançant  les  bras. 
L'épervier  s'étale  alors  et  va,  ouvert, 
au  fond  de  l'eau.  Quand  il  est  bien  au 
fond,  il  faut  le  ramener  et.  avec  lui,  le 
poisson  capturé.  Pour  cela,  on  tire  à 
sol  la  corde  doucement,  en  la  faisant 
osciller  de  droite  et  de  gauche  ;  puis, 
quand  les  plombs  sont  réunis  au  fond 
de  l'eau,  on  lire  le  tout  verticalement. 


racines  ni  troncs  d'arbre.  L'n  épervier 
lancé  étourdiment  sur  des  racines  ne 
jieut  plus  ensuite  être  retiré  sans  ava- 
ries graves. 

Tantôt  on  lance  à  l'aventure,  dans 
tous  les  endroits  satisfaisant  aux  condi- 
tions que  nous  venons  d'énumérer, 
dans  lesquels  on  suppose  qu'il  peut  y 
avoir  du  poisson  ;  tantôt  on  lance  aux 
places  qui  ont  été  convenablement 
amorcées  à  l'avance.  Voy.  appâts. 

Dans  les  rivières  peu  profondes  et  de 
petite  largeur,  on  fait  des  pêches  abon- 
dantes en  traînant  l'épervier.  Deux 
pécheurs,  entrant  dans  l'eau,  se  pla- 
cent à  .3  ou  4  mètres  l'un  de  l'autre, 
tenant  chacun  à  la  main  une  poignée 
de  plombs.  De  cette  façon  les  deux  tiers 
du  pourtour  de  l'épervier  reposent  sur 
le   fond  de  l'eau,   et   l'autre   tiers  est 
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maintenu  à  la  surface,  le  tout  formant 
une  immense  poche  qui  barre  la  rivière  : 
celte  poche  doit  être  ouverte  du  côlt5 
de  l'aval,  de  façon  à  recevoir  le  poissson 
qui  remonte  le  courant.  Deux  ou  trois 
batteurs,  armés  de  gaules  et  placés  à 
1 00  mètres  au-dessous  du  filet,  remon- 
tent alors  le  courant  en  battant  l'eau; 
le  poisson,  ctTrayé,  remonte  et  entre 
dans  répervier.  Quand  les  porteurs 
sentent,  aux  mouvements  du  filet,  que 
plusieurs  poissons  ou  une  grosse  pièce 
y  sont  entrés,  ils  laissent  tomber  les 
plombs  qu'ils  tiennent  à  la  main,  et 
retirent  1  engin. 

On  peut  aussi  traîner  l'épervier  sans 
batteurs,  mais  la  pêche  est  alors  moins 
fructueuse.  On  peut  également  traîner 
l'épervier  en  restant  dans  un  bateau, 
mais  cette  méthode  est  moins  bonne  et 
plus  difficile.  Voy.  aussi  gille. 

épilation.  —  On  enlève,  dans  cer- 
taines maladies,  les  cheveux  ou  la 
barbe  à  l'aide  d'une  pince.  Mais  bien 
des  personnes  ont  le  tort  d'employer 
des  préparations  chimiques  pour  déter- 
miner la  chute  de  poils  qui  déparent 
leur  visage.  Les  compositions  dépila- 
toires sont  généralement  ou  dange- 
reuses ou  sans  etTet.  Le  mieux  est  de 
ne  pas  les  employer  du  tout.  Aussi  ne 
donnerons-nous  aucune  recette  de  com- 
position dépilatoire,  le  médecin  ayant 
seul  qualité  pour  donner  des  prescrip- 
tions sur  ce  sujet  dans  des  cas  excep- 
tionnels. 

épilepsîe.  —  L'attaque  d'épilepsie, 
(ou  haut  mal,  mal  caduc)  commence 
brusquement,  par  une  perte  de  connais- 
sance instantanée;  au  début  le  corps 
est  rigide,  la  face  est  pâle,  puis  sur- 
viennent des  convulsions  violentes,  les 
dents  sont  fortement  serrées ,  une 
écume  souvent  sanglante  sort  de  la 
bouche,  les  poings  sont  fermés.  Puis, 
au  bout  de  quelques  minutes,  les  con- 
vulsions cessent,  la  respiration  se  réta- 
blit et  enfin  le  malade  revient  à  lui, 
inconscient  de  ce  qui  s'est  passé,  et  ne 
tarde  pas  à  s'endormir.  A  son  réveil,  il  ne 
conserve  aucun  souvenir  de  son  accès. 

L'attaque  d'épilepsie  se  distingue 
aisément  de  l'attaque  d'apoplexie*,  oh 
le  malade  est  immobile,  et  de  l'attaque 
de  nerfs*,  oh  le  malade  pousse  des  cris 
nombreux  et  répétés. 

Un  préjugé  barbare  fait  éloigner  de 
l'épileptique  toutes  les  personnes  qui 
seraient  en  état  de  lui  porter  secours. 
Combien  de  fois,  dans  les  rues  d'une 
grande  ville,  ne  voit-on  pas  un  épilep- 
tique  se  meurtrir  le  corps  dans  ses 
accès,  se  briser  le  front  sur  le  pavé, 
tandis  qu'un  cercle  de  spectateurs,  se 
tenant  à  distance,  le  considère  sans 
qu'aucun  d'eux  s'avance  !  | 


Les  soins  ;\  donner  sont  simples. 
Pendant  l'accès,  il  faut  tout  simplement 
empêcher  le  malade  do  se  blesser  par 
suite  de  ses  convulsions,  en  le  plaçant 
sur  le  dos,  la  tête  un  peu  élevée,  et  le 
maintenant  doucement  ainsi  pendant 
les  quelques  instants  que  durent  ces 
convulsions.  En  même  temps  on  enlè- 
vera la  cravate,  on  détachera  la  che- 
mise, on  aspergera  la  figure  avec  de 
l'eau  froide.  Il  est  inutile  et  même 
dangereux  de  chercher  à  faire  boire  le 
malade. 

épinards.  —  Les  épinards  sont  de 
digestion  facile.  On  les  prépare  comme 
l'oseille.  On  les  sert  ordinairement 
accompagnés  de  croûtons  frits.  Beau- 
coup de  personnes   préfèrent  les    épi- 


Ëpiuard. 

nards  sucrés,  qu'on  sert  aussi  avec  des 
croûtons.  Dans  ce  cas  on  les  fait  cuire 
à  l'eau  salée,  on  les  égoutte  et  on  les 
met  à  la  casserole  avec  du  beurre,  un 
peu  de  farine,  du  lait,  du  sucre.  Puis 
on  laisse  mijoter  pendant  une  demi- 
heure. 

On  peut  faire  réchauffer  les  épinards 
à  jdusieurs  reprises  ;  ils  n'en  sont  que 
meilleurs. 

épizooties.  —  Sont  considérés 
parla  loi  comme  maladies  contagieuses 
des  animaux  :  la  peste  bovine  dans  toutes 
les  espèces  de  ruminants  ;  la  péripneu- 
monie  vontafjieuse  dans  l'espèce  bovine  ; 
la  clavelée  et  la  gale  dans  les  espèces 
ovine  et  caprine;  la  fièvre  aphteuse  dans 
les  espèces  bovine,  ovine,  caprine  et 
porcine  ;  la  mocre,  le  farcin,  ladourinn 
dans  les  espèces  chevaline  etasine;  la 
rnr/e  et  le  cliarboii  dans  toutes  les  es- 
pèces. 

Toute  personne  ayant  la  propriété  ou 
la  garde  d'un  animal  atteint  ou  soup- 
çonné d'une  maladie  contagieuse  doit 
en  faire  sur-le-champ  la  déclaration  au 
maire  de  la  commune;  les  vétérinaires 
ont  la  même  obligation  relativ^ement  aux 
animaux  qu'ils  soignent.  L'animal  atteint 
ou  soupçonné  doit  être  immédiatement 
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isolé  juscjuau  moment  de  la  visite  du 
vétérinaire  désigné  par  le  maire.  Le 
préfet,  informé  des  résultats  de  la  visite, 
statue  sur  les  mesures  à  prendre,  me- 
sures qui  peuvent  entraîner  l'isolement 
et  la  marque  de  tous  les  animaux  de  la 
localité  infectée,  l'interdiction  de  cette 
localité,  l'interdiction  du  transport  et 
de  la  circulation  du  bétail,  la  désinfec- 
tion des  écuries,  étables.  voitures,  etc., 
ayant  servi  aux  animaux  malades. 

Le  préfet  peut  ordonner  aussi  que  les 
animaux  malades  soient  immédiatement 
abattus. 

L'exercice  de  la  médecine  vétérinaire 
dans  les  maladies  contagieuses  des  ani- 
maux est  interdit  à  quiconque  n'est  pas 
pourvu  du  diplôme  de  vétérinaire.  La 
vente  des  animaux  atteints  ou  soupçon- 
nés est  interdite.  La  chair  des  animaux 
morts  ne  peut  être  livrée  à  la  consom- 
mation. 

Il  est  alloué  aux  propriétaires  des 
animaux  abattus,  dans  le  cas  de  la  peste 
bovine  ou  de  la  péripneumonie  conta- 
gieuse, des  indemnités  qui  sont,  selun 
les  cas.  de  la  valeur  entière  des  animaux 
abattus,  ou  des  trois  quarts  ou  de  la 
moitié  de  cette  valeur.  La  demande 
d'indemnité  doit  être  adressée  au  mi- 
nistre de  l'agriculture  dans  le  délai  de 
trois  mois  à  dater  du  jour  de  l'abatage. 

Des  mesures  sanitaires  sévères  peu- 
vent être  prises  pour  empêcher  l'intro- 
duction en  France  d'animaux  étrangers 
atteints  de  maladies  contagieuses. 

Les  infractions  à  la  loirelative  aux 
épizooties  peuvent  être  punies  d'amen- 
des allant  jusqu'à  2  000  francs,  et  d'un 
emprisonnement  pouvant  aller  jusqu'à 
trois  ans,  selon  les  cas. 

épongées.  —  On  ne  peut  avoir  de 
bonnes  éponges  qu'en  y  mettant  un  prix 
assez  élevé.  Les  éponges  à  bon  marché 
sont  en  général  d'autant  moins  bonnes 
qu'elles  sont  plus  blanches,  car  elles 
ont  été  blanchies  par  des  procédés  chi- 
miques rapides,  qui  ont  altéré  les  tissus. 

Les  éponges  neuves,  à  moins  qu'elles 
ne  soient  de  très  belle  qualité,  ren- 
ferment souvent  des  matières  calcaires 
qui  les  rendent  très  rudes.  On  les  fera 
disparaître  en  lavant  à  grande  eau,  à 
plusieurs  reprises,  puis  en  laissant 
sjjourner  pendant  une  heure  dans  de 
l'eau  additionnée  d'un  dixième  d'acide 
chlorhydrique.  Enfin  on  lavera  à  grande 
eau. 

Nettoyage  des  éponges.  Les  éponges 
de  cuisine  deviennent  très  grasses  à 
l'usage,  et  prennent  une  fort  mauvaise 
odeur.  On  les  lave  en  faisant  séjourner 
pendant  deux  heures  dans  une  dissTjlu- 
tion  chaude  de  cristaux  de  soude,  que 
l'on  agite  de  temps  en  temps,  puis 
pendant  24  heures  dans  une  autre  dis- 


srilution  de  cristaux  de  soude,  froide. 
On  termine  en  lavant  longuement  dans 
d-  1  eau  additionnée  d'un  dixième  d'acide 
cli/orlojdrique,  puis  dans  de  l'eau  ordi- 
naire. 

On  traite  de  même  les  éponges  de 
toilette,  mais  en  employant  des  dissolu- 
tions moins  concentrées.  Si  l'éponge  de 
toilette  est  très  fine,  on  ne  doit  pas 
attendre,  pour  la  nettoyer,  qu'elle  soit 
devenue  très  sale.  Il  vaut  mieux,  de 
temps  en  temps,  la  laver  avec  soin 
dans  de  l'eau  très  chaude,  dans  la- 
quelle on  a  e.vprimé  du  jus  de  citron. 

épuisette.  —  Voj-.  pèche  a    la 

LIGNE. 

équitation.  —  h'équitation  est  un 
exercice  généralement  salutaire,  propre 


à  fortifier  presque  tous  les  organes.  Une 
course  modérée  à  cheval    accélère  le 


Le  pas. 

pouls,  multiplie  les  inspirations,  facilite 
la    digestion     et    augmente    l'appétit. 
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Cependant ,    quand    cet    exercice    est 
exclusif,    les    mouvements    généraux 


S-WS-S»-- 


deviennent  insuffisants,  et  il  n'est  pas 
rare  de  voir  d'anciens  et  de  très  bons 


sale,  mais  la  plage  du  Caroual,  très 
voisine,  sur  laquelle  on  se  baigne,  est 
une  des  plus  splendides  de  France.  Pro- 


Le  galop. 

cavaliers  devenir  obèses  ou,  quand  ils 
sont  à  terre,  marcher  irrégulièrement. 


Saut  d'un  obstacle,  par  la  détente  de  l'arrière- 
iiiain. 

Mais  ces  inconvénients  proviennent  de 

l'abus  plutôt  que  de  l'usage  du  cheval. 

Erquy  (Cc>i(?«-(/«-.Vo)v/).  —  Petit  port 

de  2  jOO  habitants.  La  plage  d'Erquy  est 


Saut  d'un  obstacle,  par  la  dctonte  des  quatre 
membres  à  la  fois. 


menades  très  belles  et  très  nombreuses; 
pêche  agréable  et  souvent  abondante. 
Installation  facile  à  bon  marché. 

On  se  rend  à  Erquy  par  Lamballe 
(chemin  de  fer)  ;  de  là  un  omnibus 
conduit  à   destination  (20  kilomètres). 

Voy.  BAIN.S  DE  MER. 

Escaldas  (les)  (Pyrénées-Orien- 
tales). —  Village  possédant  des  eaux 
minérales  thermales  sulfurées  sodiques 
et  des  eaux  froides  ferrugineuses  ;  effi- 
caces contre  le  rhumatisme  ,  les  névral- 
gies, les  névroses ,  les  maladies  de  la 
moelle  épinière,  le  lymphatisme,  la  scro- 
fule, les  maladies  de  la  peau. 

Etablissement  thermal  qui  est  à  la  fois 
hôtel,  casino,  théâtre,  etc.  ;  belles  pro- 
menades, excursions;  climat  agréable, 
très  tempéré,  sans  variations  brusques 
de  température. 

On  se  rend  aux  Escaldas  par  Prades 
(chemin  de  fer)  ;  de  là  en  voiture  (65  kilo- 
mètres). Voy.  EAOX  MINÉRALES. 

escalope.  —  Voy.  veau. 

escargots.  —  La  meilleure  ma- 
nière de  préparer  les  escargots  est  la 
méthode  bourguignonne,  bien  que  l'as- 
saisonnement les  rende  alors  d'une 
digestion  un  peu  difficile. 

Il  est  indispensable  de  prendre  des 
escargots  fermés,  ou  bien  des  escargots 
qu'on  ait  laissés  jeûner  pendant  un  mois 
dans  un  grand  "vase  fermé  placé  dans 
un  lieu  frais. 

On  les  met  à  bouillir  pendant  20  mi- 
nutes dans  l'eau,  puis  on  les  retire 
des  coquilles  et  on  les  fait  bouillir 
encore  pendant  10  minutes  dans  l'eau 
salée.  On  lavé  aussi  avec  soin  les 
coquilles. 

D'autre  part  on  prépare  une  farce 
composée  de  champignons,  persil,  écha- 
lotes, ail,  hachés  fin  et  mêlés  avec  du 
sel,  du  poivre  et  beaucoup  de  beurre. 
On  met  dans  chaque  coquille  un  peu  de 

17. 
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celte  farce,  puis  un  escargot,  et  on 
achève  de  remplir  avec  la  farce.  Les 
coquilles  sont  alors  placées  dans  un 
plat,  puis  mises  au  feu  pendant  un  quart 
d'heure.  On  sert  bien  chaud. 

escarpolette.   —    Voj.    balan- 

ÇOIKE. 

esches.  —  En  terme  de  pêche,  on 
nomme  esches  les  substances  qu'on 
attache  au  bout  de  l'hameçon  pour  faire 
mordre  le  poisson  :  tandis  qu'on  nomme 
amorces  les  substances  que  l'on  jette  à 
l'eau  pour  attirer  le  poisson. 

L'une  des  connaissances  les  plus 
indispensables  au  pêcheur  à  la  ligne, 
est  celle  des  esches.  Chaque  poisson, 
en  etfet ,  a  ses  préférences,  et  si  l'on 
met  à  son  hameçon  un  appât  quelconque, 
on  s'expose  à  ne  rien  prendre. 

Selon  que  l'on  pèche  dans  une  eau 
dormante  ou  courante ,  que  l'on  re- 
cherche les  poissons  de  fond  ou  les 
poissons  de  surface,  les  gros  ou  les 
petits  poissons,  on  doi,t  escher  d'une 
manière  différente.  L'ignorance  des 
mœurs  des  poissons,  le  défaut  de  la 
connaissance  des  fonds  de  la  rivière 
dans  laquelle  ils  pèchent,  lo  mauvais 
choix  des  esches,  voilà  les  principales 
circonstances  qui  expliquent  l'insuccès 
despêcheurs  d'occasion,  qui  s'imaginent 
n'avoir  qu'à  jeter  la  ligne  sur  l'eau  pour 
que  le  poisson  vienne  mordre  à  l'ha- 
meçon. 

Parmi  les  esches  le  plus  souvent  em- 
ployées se  trouvent  divers  animaux 
vivants,  tels  que  les  poissons  de  petite 
taille,  les  vers  de  terre,  petits  ou  gros, 
selon  les  cas;  les  mouches,  petites  ou 
grosses,  les  papillons,  diverses  larves, 
telles  que  l'asticot  et  le  ver  à  queue, 
larve  de  mouches  que  l'on  récolte  dans 
les  étables.  Les  végétaux  nous  four- 
nissent aussi  de  quoi  appâter  l'hameçon  ; 
ainsi,  pour  pêcher  le  chevesne  on  prend 
des  fragments  de  cerises  ou  de  groseilles 
rouges:  pour  pécher  la  vaudoise  on 
prend  des  grains  de  blé  bouilli. 

Entin ,  diverses  compositions  ana- 
logues aux  amorces  à  lancer  dans  l'eau 
sont  employées.  C'est  ainsi  que  le  bar- 
beau mord  très  bien  à  des  boulettes 
faites  avec  du  fromage  de  gruyère  très 
fort  et  même  gâté. 

A  propos  de  la  pèche  des  principaux 
poissons,  nous  indiquerons  les  meilleures 
esches  à  employer  pour  chaque  cas. 

escompte.  —  Voy.  intérêts. 

Escouloubre    (Ariège).  —    Voy. 

C.\RCANIÈRl!;. 

escrime.  —  L'escrime  ne  peut 
s'apprendre  sans  maitre.  Il  est  donc 
inutile  d'en  indiquer  ici  les  principes, 
même  les  plus  élémentaires.  Mais  il  est 
bon  de  montrer  quels  avantages  on  peut 


retirer  de  la  pratique  des  exercices  au 
fleuret,  à  l'épée  et  au  sabre. 

Par  la  variété  et  la  grâce  des  atti- 
tudes, par  l'énergie  des  mouvements, 
l'escrime  vient  au 
premier  rang  par- 
mi les  exercices 
physiques.  Elle 
développe  les 
muscles,  particu- 
lièrement ceu\ 
des  membres,  elle 
donne  une  grande 
souplesse  au\  li- 
gaments articu- 
laires, une  exten- 
sion remarquable 
à  la  cavité  thora- 
cique  et  contribue 

d'une  manière  fort  efficace  à  la  correc- 
tion des  attitudes  vicieuses.  C'est,  au 
premier  chef,un 
exercice  vio- 
lent, comme  la 
plupart  de  ceux 
qui  établissent 
une  rivalité  di- 
recte entre  deux 
individus. 

En  outre,  l'escrime  est  un  exercice 
intellectuel,  tout  autant  que  physique; 


Le  masque. 


Le  gant. 


Le  plastron. 

la  vivacité   de  l'esprit,  la  promptitude 
du  jugement  et  le  sang-froid  s'j'  déve- 


loppent en  même  temps  que  les  forces 
physiques  ;  qu'il  faille  tromper  le  fer,  ou 
déchiffrer  le  jeu  de  son  adversaire  et 
modifier  le  sien  en  conséquence,  l'atten- 
tion   est    toujours    en    éveil    et ,    par 
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conséquent,  les  facultés  intellectuelles 
cl  morales  toujours  en  activité. 

Un  assaut  d'escrime  correspond  à  une 
consommation    considérable,    laite    en 


L'épee. 


Le  fleuret. 


Le  sabre. 


peu  de  minutes,  d'énergie  musculaire  et 
de  travail  intellectuel. 

Pour  cette  raison,  l'escrime  convient 
.surtout  à  l'homme  de  loisir,  mais  elle 


Parade   de   tierce,   sur  dégagé  de  quarte 
en  tierce. 

ne    saurait    être    recommandée    ni    à 
l'enfant,  ni  à  l'homme  d'étude. 

L'enfant  doit  être  prémuni  à  la  fois 
contre  le  défaut  d'exercice,  qui  l'étiolé, 


Parade  de  pied  ferme,  par  le  contre  de 
quarte,  d'une  attaque  terminée  en  tierce, 
les  fers  ayant  été  engagés  en  quarts 

et  l'e.Mcès  de  travail,  qui  l'énervé  et  le 
surmène.  Il  doit  se  livrer  uniquement  à 
des  exercices  qui  n'exigent  de  lui  aucune 
contention  d'esprit,  qui  développent  la 
poitrine,     augmentent    l'appétit    sans 


demander  cependant  une  trop  grande 
somme  d'etforts  musculaires.  L'escrime, 
qui  exige  une  attention  constamment 
soutenue,   qui  provoque  chez  tous  les 


Coupé  touchant  en  quarte,  après  feinte  de 
dégagé,  sur  parade  tardive  de  contre  de 
quarte. 

tireurs  une  déperdition  de  poids  notable, 
ne  saurait  lui  convenir.  Pratiquée  avec 
trop  d'ardeur,  elle  serait  d'ailleurs  sus- 
ceptible   d'amener    dans  le    squelette, 


Parade  de  prime,  précédant  la  contre- 
riposte  de  prime,  sur  la  riposte  de  quarte 
dont  l'adversaire  a  fait  suivre  sa  parade. 

encore  incomplètement  durci,  des  défor- 
mations permanentes. 

Giest  au  moment  oii  il  aura  terminé 
ses  études  que  le  jeune  homme  devra 


Parade  de  seconde,  sur  attaque  de  seconde 
après  feinte  de  coup  droit,  les  fers  ayant  été 
engagés  en  tierce. 

s'exercer  à  tirer  le  fleuret.  Cet  exercice 
lui  sera  alors  aussi  utile  qu'agréable, 
surtout  s'il  a  des  occupations  séden- 
taires, qui  n'exigent  pas  une  trop  grande 
somme  de  travail  intellectuel. 

L'homme  d'étude  (savant,  littérateur, 
professeur,...)  qui  a  tout  autant  besoin 
de  repos  pour  l'esprit  que  d'exercice 
pour  le  corps,  se  trouvera  mieux  de  la 
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gj'mnastique  aux  appareils  que  de 
rescrime.  Au  contraire,  l'homme  de 
loisir,  l'homme  de  bureau,  surtout  s'il  a 
des  tendances  à  l'obésité,  se  trouvera 
très  bien  de  la  pratique  des  armes;  elle 
lui  permettra  de  lutter  efficacement 
contre  les  progrés  de  l'embonpoint,  de 
conserver  la  souplesse  du  corps  pendant 
de  longues  années. 

Les  douches,  les  frictions,  le  mas- 
sage sont  le  comnlément  hx'giénique 
presque  indispensanlc  de  l'assaut,  dont 
le  tireur  sort  fatigué,  le  corps  baigné 
de  sueur. 

escroquerie.  —  la' escroquerie  peut 
être  punie  d'une  amende  de  50  à 
5  000  francs  et  d'un  emprisonnement  de 
un  à  cinq  ans.  L'escroquerie  est  carac- 
térisée par  l'usage  de  faux  noms  ou  de 
fausses  qualités,  l'emploi  de  manœuvres 
frauduleuses  pour  faire  croire  à  l'exis- 
tence de  fausses  entreprises,  d'un  pou- 
voir ou  d'un  crédit  imaginaire,  le  tout 
dans  le  but-  de  se  faire  remettre  des 
fonds  .  meubles  .  obligations ,  disposi- 
tions, billets,  promesses,  quittances  ou 
décharges. 

espîoniiag-e.  —  L'espionnage  de- 
vant l'ennemi  est  considéré  comme  un 
crime  et  puni  de  mort.  Si  le  coupable 
est  marin  ou  militaire,  la  peine  de  mort 
est  accompagnée  de  la  dégradation 
militaire.  L'espionnage  en  temps  de 
paix  est  passible  d'une  amende  pouvant 
aller  jusqu'à  5  000  francs  et  d  un  em- 
prisonnement pouvant  aller  jusqu'à 
cinq  ans. 

Est  considéré  comme  espion  tout 
Français  qui,  en  temps  de  guerre,  donne 
à  l'ennemi  des  renseignements  suscep- 
tibles de  lui  être  utiles  dans  la  conduite 
des  opérations  militaires;  ou  qui,  en 
temps  de  paix,  communique  aux  nations 
étrangères  des  renseignements  relatifs 
à  l'organisation  militaire  de  la  France. 
Est  de  même  considéré  comme  espion 
tout  étranger  qui  cherche  à  se  procurer 
en  France  lesdits  renseignements  pour 
en  faire  l'usage  indiqué  ci-dessus. 

eSSMÎni.  —  Voy.  ABEILLES. 

essaimage.  —  Voy.  abeilles. 

essayeur.  —  L'État  occupe,  sous 
le  nom  d  essayeurs,  des  employés  char- 
gés de  vérifier,  au  moment  de  la  fabri- 
cation, le  titre  et  le  poids  des  monnaies 
(ces  employés  sont  peu  nombreux),  et, 
sous  le  nom  d'essayeurs  des  bureaux  de 
garantie,  des  fonctionnaires  chargés  de 
la  vérification  du  titre  des  ouvrages 
d'or  et  d'argent  de  toute  espèce  que 
l'Etat  oblige  les  industriels  à  faire 
poinçonner,  afin  d'en  garantir  la  nature 
et  le  titre  au.x  acheteurs. 

L'essayeur  des  bureaux  de  garantie 
est,  dans  chaque  département,  nommé 


]iaf  le  préfet.  Il  doit  être  muni  d'un 
I  certificat  de  capacité  délivré  à  la  suite 
j  d'tfei  examen  passé  à  Paris  (chimie  et 
:  examen  technique  sur  les  essais  des 
j  matières  d'or  et  d'argent).  Les  essayeurs 
;  n'ont  pas  de  traitement  ;  ils  touchent 
'   des   droits   sur  les  essais   qu'ils  font  ; 

dans  certaines  villes,  les  essayeurs  se 

font  de  gros  bénéfices. 
essence  de  citron.  —  Voy.  dé 

GRAISSAGE. 

essence  de  térébenthine.  — 

Voy.  DÉGRAISSAGE. 

étable.  —  h'étahle.  qui  est  l'habita- 
tion des  bœufs,  vaches,  veaux,  doit 
remplir  les  mêmes  conditions  hygiéni- 
ques que  l'écurie  (voy.  ce  mol).  Seuls, 
les  mangeoires  et  les  râteliers  y  ont  une 
disposition  diti'érente,  due  à  la  différence 
de  l'alimentation.  Sur  ce  point,  nous  ne 
pouvons  que  conseiller  à  chacun  de 
suivre  l'usage  du  pays. 

Mais  pour  la  question  de  ventilation, 
de  température,  d'écoulement  des  uri- 
nes,... les  précautions  indiquées  au  mot 
écurie  ne  sauraient  jamais  être  prises 
avec  trop  de  soin. 

Ajoutons  que  les  bœufs,  vaches.... 
sont  ordinairement  gênés  par  une 
lumière  trop  vive.  Un  demi-jour  suffit 
amplement  dans  l'étable. 

Étables  (Câtes-du-Nord;.  —  Petite 
ville  de  2500  habitants,  avec  une  belle 
plage  ;  promenades  agréables.  On 
trouve  à  s'y  loger  dans  de  bonnes  con- 
ditions de  prix. 

On  se  rend  à  Étables  par  St-Brieue 
(chemin  de  fer).  Voy.  bains  de  mer. 

établissements  dangereux, 
incommodes    ou    insalubres. 

—  La  liberté  de  l'industrie  ne  peut  être 
exercée  qu'à  la  condition  de  ne  pas 
nuire  aux  autres  ;  c'est  pour  cette  raison 
que  certains  établissements  sont  soumis 
à  une  réglementation  spéciale. 

Tous  les  établissements  considérés 
par  la  loi  comme  dangereux,  insalubres 
ou  incommodes  ne  peuvent  être  installés 
sans  aulorisatioii  jjréalable.  Les  uns, 
répandant  une  mauvaise  odeur,  suscep- 
tibles de  donner  lieu  à  des  accidents, 
doivent  être  éloignés  des  habitations 
(abattoirs,  fabriques  d'engrais,  établis- 
sements d'équarrissage. etc.);  les  autres, 
plutôt  incommodes  "  que  dangereux, 
peuvent  être  établis  dans  le  voisinage 
des  habitations,  mais  ens'assujettissant 
à  certaines  précautions  (fabriques  de 
sucre,  de  tanac,  tanneries,  etc.);  les 
autres  enfin  peuvent  s'installer  sans 
inconvénient  près  des  habitations, 
mais  doivent  rester  sous  la  surveillance 
de  la  police  (blanchisseries,  teinture- 
ries, moulins  à  huile,  etc.). 

Quand    une    demande    d'installation 
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d'un  de  ces  établissements  est  faite  au 
préfet,  celui-ci  ouvre  une  enquête  de 
conunodo  et  incommodo  ;  toutes  les  per- 
sonnes intéressées  sont  invitées  à  con- 
signer, sur  un  registre  déposé  à  la 
mairie,  leur  avis  sur  les  avantages  et 
les  inconvénients  de  l'établissement. 
Les  établissements  de  la  troisième  classe 
indiquée  ci-dessus  ne  donnent  pas  lieu 
à  enquête. 

L'usinier  qui  ne  se  conforme  pas  aux 
prescriptions  qui  lui  sont  imposées, 
s'expose  à  se  voir  retirer  l'autorisation 
qu'if  a  obtenue  et  à  voir  fermer  son 
usine.  Un  établissement  autorisé  peut 
même  être  supprimé  par  un  décret  du 
président  de  la  République,  s'il  pré- 
sente de  gravi-s  inconvénients  pour  la 
salubrité  puLlijuo. 

étangs.  —  Voy.  eaux. 
étangs.  —  Voy.  eaux  {léf/islatioii). 
état  civil.  —  Voy.  actes  de  l'état 

CIVIL. 

état  de  siège.  —  Pendant  ïélat 
de  sièije.  les  tribunaux  militaires  peuvent 
être  saisis  de  la  connaissance  des  crimes 
et  délits  contre  la  sûreté  de  l'Etat, 
contre  la  Constitution,  l'ordre  et  la  paix 
publique,  quelle  que  soit  la  qualité  des 
coupaclcs.  L'autorité  militaire  a,  de 
plus,  le  droit  de  faire  des  perquisitions 
chez  les  particuliers ,  d'interdire  les 
publications  et  réunions  susceptibles 
d'exciter  le  désordre.  L'état  de  siège 
ne  peut  être  déclaré  que  par  une  loi,  en 
cas  do  dangc!'  public. 

état  fies  lieux.  —  Description 
détaillée  de  l'étal  dans  lequel  se  trouve, 
au  moment  de  l'entrée  en  jouissance, 
la  maison,  l'usine,  le  bien  rural  dont 
on   devient    locataire.   Il   est   toujours 

Ï)rudcnt  de  faire  dresser  un  état  des 
ieux  pour  éviter  les  contestations  à 
l'expiration  du  bail. 

L  état  des  lieux  doit  être  fait  contra- 
dictoirement  et  en  double  entre  les  par- 
ties, et  rédigé  sur  papier  timbré.  Les 
frais  et  honoraires,  s'il  y  en  a,  sont 
partagés  entre  les  deux  parties. 

état-majop.  —  Les  officiers  du 
service  d'élat-major  sont  les  agents 
du  commandement.  Tout  en  étant  pla- 
cés hors  cadres,  ils  continuent  d'appar- 
tenir à  leur  arme  respective  et  d'y 
concourir  pour  lavanccment.  Ces  offi- 
ciers sont  choisis  parmi  les  officiers 
pourvus  du  brevet  a  état-major,  brevet 
délivré  aux  officiers-élèves  de  l'Ecole 
supérieure  de  guerre  qui  ont  satisfait 
aux  examens  de  sortie  de  cette  école 
et  aux  capitaines  et  officiers  supérieurs 
qui  ont  subi  avec  succès  des  épreuves 
analogues. 

étranger.  —  L'étranger  qui  habite 


la  France  no  jouit  d'aucun  droit  poli- 
tique ou  civique,  mais  il  jouit  de  la 
plupart  de  ses  droits  civils.  Cependant, 
s'il  veut  plaider  contre  un  Français,  il 
doit  fournir  une  caution  garantissant  lo 
payement  des  frais  du  procès,  s'il  est 
condamné  à  les  payer;  il  ne  peut  servir 
de  témoin  dans  un  acte  public. 

Si  l'étrang-er  a  été  autorisé  par  décret 
à  fixer  son  domicile  en  France,  il  y 
jouit  de  tous  les  droits  civils;  l'etfet  du 
l'autorisation  cesse  à  l'expiration  d© 
5  années,  si  l'étranger  ne  demande  pas 
la  naturalisation  * ,  ou  si  la  demande  est 
rejetée. 

L'étranger  qui  veut  olitenir  l'autori- 
sation de  fixer  son  domicile  en  France, 
conformément  à  ce  qui  vient  d'être  dit, 
doit  adresser  au  ministre  de  la  justice 
une  demande  rédigée  sur  papier  timbré, 
accompagnée  de  son  acte  de  naissance 
et  de  celui  de  son  père,  de  la  traduction 
de  ces  actes,  s'ils  sont  en  langue  étran- 
gère, ainsi  que  d'un  extrait  du  casier 
judiciaire  français. 

Outre  les  étrangers  admis  à  domicile 
et  jouissant  de  tous  les  droits  civils,  il 
y  a  les  étrangers  non  admis  à  domicile 
et  résidant  simplement  en  Franco. 
Depuis  1888,  ces  étrangers  sont  soumis 
à  la  réglementation  suivante  :  Tout 
étranger  non  admis  à  domicile  qui  se 
propose  d'établir  sa  résidence  en  France 
doit,  dans  un  délai  de  15  jours  à  partir 
de  son  arrivée,  faire  à  la  mairie  de  la 
commune  où  il  veut  se  fixer,  une  dé- 
claration énonçant  ses  nom  et  prénoms, 
ceux  de  ses  père  et  mère,  sa  nationa- 
lité, le  lieu  et  la  date  de  sa  naissance,  le 
lieu  de  son  dernier  domicile,  sa  profes- 
sion et  ses  moyens  d'existence,  le  nom, 
l'âge  et  la  nationalité  de  sa  femme  et  de 
ses  enfants  mineurs.  Il  doit  produire 
toutes  pièces  justificatives  à  l'appui  de 
sa  déclaration.  En  cas  de  changement 
de  domicile,  il  doit  faire  une  nouvelle 
déclaration  devant  le  maire  de  la  com- 
mune nouvelle  où  il  fixe  sa  résidence. 
Le  tout  sous  peine  d'amende,  sans  pré- 
judice du  droit  d'expulsion  qui  appar- 
tient au  ministre  de  l'intérieur. 

étrennes  (savoir-vivre).  —  L'ha- 
bitude des  étrennes,  c'est-à-dire  des 
cadeaux  du  jour  de  l'an,  est  générale 
en  France. 

Sauf  des  cas  spéciaux,  dont  chacun 
est  juge,  les  grandes  personnes  don- 
nent des  étrennes  aux  enfants ,  les 
parents  âgés  aux  parents  jeunes,  les 
supérieurs  aux  inférieurs,  sans  qu'il  y 
ait  réciprocité. 

Le  choix  des  étrennes  est  toujours 
délicat  et  souvent  maladroit.  Trop  ^ïo 
personnes  s'occupent  trop  de  l'effet  que 
produira  leur  cadeau  et  pas  assez  du 
plaisir  qu'en  éprouvera  le  destinataire. 
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C'est  le  contraire  qui  devrait  avoir  lieu. 
L'habitude  de  donner  des  livres,  qui  se 
généralise  de  plus  en  plus,  est  com- 
mode en  ce  sens  qu'elle  dispense  de 
longues  réflexions  ;  mais  le  livre  le  plus 
beau  et  le  plus  cher  ne  fait  souvent  à 
celui  qui  le  reçoit  qu'un  très  médiocre 
plaisir.  Mieux  vaut  se  donner  un  peu 
plus  de  peine  pour  deviner  les  goûts 
(ou  les  besoins)  de  la  personne  à  laquelle 
on  désire  être  agréanle. 

A  une  personne  riche,  on  donnera 
une  inutilité,  mais  une  inutilité  qui  soit 
de  nature  à  lui  faire  plaisir  ;  aux  per- 
sonnes peu  fortunées ,  on  peut  sans 
inconvénient  donner  un  objet  utile, 
pourvu  qu'on  le  choisisse  et  qu'on  l'offre 
avec  tact. 

Quant  aux  enfants,  ils  reçoivent  tou- 
jours avec  joie  des  bonbons  et  des 
jouets  choisis  avec  discernement,  et 
quelquefois  des  livres. 

En  dehors  de  la  famille  et  des  enfants 
de  ses  amis,  on  peut  offrir  aux  dames 
chez  lesquelles  on  est  reçu  des  fleurs, 
des  bonbons  et  des  livres. 

Etretat  (Seine-Inférieio-e).  —  Vil- 
lage de  2  500  habitants,  situé  sur  le  bord 
de  la  mer,  entre  des  falaises  magnifi- 
ques de  90  mètres  de  hauteur  ;  la  plage 
est  très  fréquentée,  en  particulier  par 
les  artistes  et  par  les  gens  de  lettres. 
Aux  environs  d'Etretat  on  peut  faire  de 
nombreuses  et  belles  promenades,  en 
particulier  sur  les  falaises.  Un  assez 
vaste  casino  offre  de  nombreuses  dis- 
tractions. 

La  vie  est  relativement  coûteuse  à 
Etretat  ;  nombreux  hôtels,  beaucoup 
de  villas  et  de  maisons  meublées,  mais 
à  des  prix  assez  élevés. 

Pour  gagner  Etretat,  on  se  rond  en 
chemin  de  fer  jusqu'aux  Ifs,  ou  jusqu'à 
Fécamp  ;  de  là  une  voiture  publique 
conduit  à  Etretat  (13  ou  17  kilomètres;. 

Voy.   BAINS    DE  MER. 

études  priiuaires.  —  Voy.  cer- 
tificat d'études  primaires. 

études  secondaires  des 
jeunes  filles.  —  Voy.  certificat 
d'études  secondaires  des  jeunes 
filles. 

étuvée.  —  Voy.  c.iRPE,  poissons 
(matelote). 

Euzet  [Ganl).  —  Petit  village  ren- 
fermant des  eaux  minérales  froides, 
sulfurées  calciques,  employées  en  bois- 
son, bains,  douches  contre  les  afl'ec- 
tions  des  voies  aériennes  (angine,  laryn- 
gite, catarrhe  pulmonaire  chroniqiie). 

Etablissement  thermal;  hôtel,  mai- 
sons meublées  à  des  prix  peu  élevés  ; 
séjour  monotone,  climat  chaud. 

On  se  rend  ii  Euzet  par  Alais  (chemin 


dp  fer)  ;  de  là  en  voiture  publique  (U  ki- 
lomètres). Voy.  EAUX  MINÉRALES. 

évanouissement.  —  Vov.  syn- 
cope. 

évasion.  —  Toute  personne  prépo- 
sée à  la  conduite  ou  à  la  garde  dun 
détenu,  qui,  par  négligence  ou  conni- 
vence, a  rendu  possible  ou  facilité 
l'évasion  de  ce  détenu ,  est  passible 
d'emprisonnement  ou  même  de  travaux 
forcés,  selon  les  circonstances.  Toute 
personne  non  préposée  à  la  conduite  ou 
à  la  garde  du  prévenu,  qui  s'est,  à  un 
degré  quelconque,  rendue  complice  de 
celte  évasion,  est  également,  selon  les 
circonstances,  passible  d'emprisonne- 
ment ou  de  travaux  forcés. 

Ceux  qui  recèlent  ou  font  receler  des 
]iersonnes  qu'ils  savent  avoir  commis 
des  crimes  comportant  peine  afflictive 
sont  passibles  d'un  emprisonnement  de 
3  mois  à  i  ans.  Sont  exceptés  de  cette 
disposition  les  ascendants  et  descen- 
dants, époux  ou  épouse,  frères  ou  sœurs 
des  criminels  recelés,  ou  leurs  alliés  au 
même  degré. 

Evaux  (Creuse).  —Ville  de  3  000  ha- 
bitants ;  eaux  thermales  sulfatées  so- 
diques  et  eaux  ferrugineuses.  En  bois- 
son, bains,  douches,  ces  eaux  sont 
efficaces  contre  le  rhumatisme,  les  né- 
vralgies, les  maladies  de  la  peau. 

Etablissement  de  bains;  hôtels,  mai- 
sons meublées  à  des  prix  modérés; 
climat  présentant  de  fréquentes  et 
brusques  variations  de  température. 

Ou  se  rend  à  Evaux  par  Montluçon 
(chemin  de  fer)  ;  de  là  en  voiture  publi- 
que (31  kilomètres).  Vov.  eaux  miné- 
rales. 

Evian  (Haute-Savoie).  —  Ville  de 
3  000  habitants;  eau  minérale  froide 
bicarbonatée,  employée  en  boisson , 
bains  et  douches  dans  les  alfections 
chroniques  du  tube  digestif,  la  dys- 
pepsie, les  maladies  des  voies  urinaires. 

Deux  établissements  de  bains,  un 
grand  nombre  d'hôtels  et  de  maisons 
meublées;  charmantes  promenades  sur 
le  lac  de  Genève  et  dans  les  campagnes 
avoisinantes;  grandes  excursions. 

Evian  est  desservi  par  le  chemin  de 
fer.  Voy.  eaux  minérales. 

excuses.  —  Voy.  circonstances 
aggravantes  et  atténuantes. 

exécuteur  testamentaire.— 

Un  testateur  peut  confier  l'e.xécution  do 
ses  dernières  volontés,  contenues  dans 
son  testament,  à  un  parent  ou  ami,  qui 
sera  son  exéeutenr  testamentaire. 

L'exécuteur  testamentaire  n'est  pas 
tenu  d'accepter  la  mission  qui  lui  est 
confiée;    s'il  l'accepte,  il  ne  lui  est  dû 
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aucun  salaire,  en  dehors  des  libéralittîs 

?[ue  le  testament  peut  contenir  en  sa 
aveur;  mais,  d'autre  part,  tous  les  frais 
qui  résultent  de  sa  mission  sont  sup- 
portés par  la  succession. 

La  première  mission  de  l'exécuteur 
testamentaire  est  de  faire  apposer  les 
scellés  s'il  v  a  des  héritiers  mineurs, 
interdits  oiT  absents:  puis  il  fait  faire 
un  inventaire  en  présence  des  héritiers, 
et  veille  à  ce  que  le  testament  soit  exé- 
cuté dans  toutes  ses  dispositions. 

exercices  militaires  certificat 
d'aptitude  à  l'enseignement  des  .  —  Les 

aspirants  doivent  avoir  plus  de  dix-huit 
ans.  Les  épreuves  ont  lieu  au  chef-lieu 
du  déparlement.  Les  candidats  doivent 
faire  exécuter  à  un  groupe  d'élèves  les 
exercices  militaires  qui  leur  sont  indi- 
qués par  la  commission,  conformément 
au  programme  adopté  pour  les  écoles 
primaires  élémentaires. 

exercices  physiques.   —   Les 

exeîCi'cespAysi^ruei.  longtemps  dédaignés 
en  France,  y  sont  enfin  revenus  en  hon- 
neur. De  nos  jours,  où  l'activité  est  si 
fiévreuse,  le  travail  cérébral  si  intense, 
les  occupations  sédentaires  si  nom- 
breuses, ils  s'imposent  comme  le  seul 


L'exercice  physique.  —  Ou  s'y  livre  en  bras 
de  clicmisc,  ou,  mieux,  vêtu  d'un  costume 
spécial. 

moj-en  de  rétablir  chez  l'homme  l'équi- 
libre des  fonctions  physiologiques.  Chez 
l'enfant  ils  sont  plus  nécessaires  encore: 
ils  sont  le  remède  de  ce  qu'on  a  appelé 
le  »urmenafie.  le  contrepoids  nécessaire 
d'un  travail  intellectuel  que  quelques- 
uns  trouvent  excessif,  en  même  temps 
que  la  base  la  plus  sûre  de  toute  éduca- 
tion saine  et  virile.  Chez  tous  ils  aug- 
mentent le  volume  et  l'énergie  des 
muscles,  fortifient  la  poitrine,  déve- 
loppent la  vigueur,  l'adresse,  la  sou- 
plesse du  sujet,  assurent  la  santé,  la 
force  de  résistance  aux  fatigues  et  aux 
privations. 
Les  exercices  physiques  qui  peuvent 


contribuer  ainsi  à  l'accroissement  des 
forces  et  à  l'affermissement  de  la  santé 
sont  nombreux  et  variés.  Aussi  peut-on 
affirmer  que  tout  homme,  tout  enfant, 
quelque  absorbantes  que  soient  ses 
occupations  journalières,  peut  toujours 
trouver  un  exercice  à  sa  portée,  dont  la 
pratique  régulière  lui  sera  très  profi- 
table. 

L'une  des  conditions  les  plus  impor- 
tantes des  exercices  physiques  est  qu'ils 
soient  pratiqués  au  tjrand  air  chaque 
fois  que  cela  est  possible  :  cette  condi- 
tion est  particulièrement  indispensable 
pour  les  personnes  que  leurs  occupa- 
tions retiennent  d'habitude  à  l'intérieur. 
Rien  d'ailleurs  n'est  plus  chimérique 
que  la  crainte  des  intempéries  de  l'air. 
si  enracinée  encore  en  France.  Les 
variations  de  la  température  sont,  en 
réalité,  un  moyen  d'entraînement,  et 
c'est  une  nécessité  de  les  subir  et  de  s'y 
accoutumer,  sous  peine  de  garder  toute 
sa  vie  une  impressionnabilité  maladive 
de  la  peau. 

Pour  les  principaux  exercices  phy- 
siques, voyez  GYMNASTIQUE.  JEUX. 
ESCRIME,  BOXE,  C.\NNE.  B.\TON.  ÉQCITA- 
TION  .  NATATION  .  C.VNOTAGE.  MARCHE, 
SACT.  COURSE.  PÉDESTRIANISME.  ENTRAÎ- 
NEMENT, etc. 

Précautions  hygiéniques.  Les  exer- 
cices physiques,  quels  qu'ils  soient, 
peuvent  être  nuisililes.  s'ils  ne  sont 
accompagnés  de  quelques  précautions 
hygiéniques. 

'Et  tout  d'abord  on  ne  doit  se  livrer 
auxexercicesviolcnts.  tels  quela  course, 
la  boxe,  la  gymnastique  aux  appareils,... 
ni  immédiatement  après,  ni  immédiate- 
ment avant  les  repas  principaux. 
Immédiatement  après  le  repas ,  ils 
troublent  la  digestion.  Si,  d'un  autre 
côté,  le  repas  est  pris  immédiatement 
après  un  exercice  violent,  l'appétit  est 
singulièrement  diminué,  et  même  la 
digestion  peut  être  rendue  difficile.  On 
se  livrera  donc  aux  exercices  physiques 
au  moins  deux  heures  après  le  repas  ,  et 
i  on  prendra  un  repos  d'au  moins  un 
'  quart  d'heure  entre  la  cessation  de 
1  exercice  et  le  début  du  repas.  On  doit 
également  éviter  le  travail  d'esprit 
immédiatement  après  la  cessation  de 
l'exercice. 

La  question  du  costume  a  aussi  son 
importance.  Si  l'on  ne  peut  avoir  un 
costume  spécial,  il  faut  se  mettre  en 
bras  de  chemise,  cravate  dénouée  et 
col  ouvert.  On  ne  se  servira  jamais  de 
la  détestable  ceinture,  dite  «  ceinture  de 
gymnastique  ».  faite  d'une  sangle  très 
résistante  et  bouclée  fortement  autour 
du  corps:  elle  n'a  que  des  inconvénients. 
On  pourra  prendre,  avec  avantage,  uno 
ceinture    de   laine,    roulée,    mais    non 
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serrée  autour  du  corps;  celte  ceinture 
çarantit  du  froid  dans  les  intervalles  de 
l'epos. 

Chaque  fois  que  cela  sera  possible, 
on  aura  des  vêtomenls  spéciaux  consis- 
tant en  un  pantalon  de  laine  ou  de 
coutil,  peu  serré  à  la  taille,  un  maillot 
en  tricot  île  litiiie  à  mailles  peu  serrées 
et  des  chaussures  serrant  un  peu  la 
jambe  à  la  hauteur  de  la  cheville 
(chaussures  de  cuir  ou  de  toile  à  lacets, 
avec  semelles  de  caoutchouc). 

Le  costume  spécial  a  surtout  l'im- 
mense avantage  d'être  quitté  à  la  fin 
de  l'exercice  et  remplacé  par  les  vê- 
tements ordinaires  non  mouillés  de 
sueur. 

Uoe  douche  ou  une  lotion  d'eau  froide, 
suivie  dune  friction  et  d'une  prome- 
nade, est  excellente  à  la  fin  de  l'cxereice 
physique. 

Quand  le  costume  ne  peut  être  changé, 
ni  la  douche  prise,  il  est  indispensable 
de  terminer  par  des  exercices  de  moins 
en  moins  violents,  grâce  auxquels  la 
sueur  disparait  progressivement  sans 
danger. 

expropriation.  —  L'expropria- 
tion forcée  est  la  vente,  faite  par  auto- 
rité de  justice,  des  immeubles  apparte- 
nant à  un  débiteur,  à  la  demande  de 
■  ses  créanciers. 

Ij' expropriation  pour  cause  d'utilité 
■publique,  par  suite  de  laquelle  un  pro- 
priétaire peut  être,  contre  sa  volonté, 
dépouillé  d'un  immeuble  lui  apparte- 
nant, résulte  de  ce  principe  :  que  l'inté- 
rêt gênerai  de  la  société  doit  toujours 
l'emporter  sur  l'intérêt  privé. 


Quand  des  travaux  ont  été,  par  une 
loi  ou  un  décret ,  déclarés  d'utilité 
jiHblique,  que  les  localités  ou  territoires 
sar  lesquels  ces  travaux  doivent  être 
exécutés  ont  été  déterminés,  Veopro- 
priation  est  prononcée  par  l'autorité 
judiciaire.  Le  jugement  d'expropriation 
ne  peut  être  attaqué  que  par  le  recours 
en  cassation,  et  seulement  pour  excès 
de  pouvoir,  incompétence  ou  vice  do 
forme. 

L'expropriation  ayant  été  prononcée. 
l'indemnité  à  payer  à  chaque  propriétaire 
e.xproprié  doit  être  fixée.  L  administra- 
tion notifie  à  chaque  intéressé  la  somme 
qu'elle  lui  off"re  ;  l'intéressé  acceple 
cette  somme,  ou,  en  cas  de  retus, 
indique  le  montant  de  ses  prétentions. 
L'indemnité  est  alors  fi.xée  par  un  jury 
spécial  composé  de  12  personnes  choi- 
sies sur  une  liste  de  36  à  72  noms 
dressée  chaque  année  par  le  conseil 
général,  pour  chaque  arrondissement: 
ce  jury  est  présidé  par  un  juge  du 
tribunal  de  première  instance.  Chaque 
propriétaire  peut  présenter  lui-même 
ses  observations  au  jury  ou  les  faire 
présenter  par  un  mandataire.  La  déci- 
sion du  jury  est  sans  appel  :  on  ne  peut 
l'attaquer  en  cassation  que  pour  vice  de 
forme. 

Pour  l'établissement  ou  le  redresse- 
ment des  chemins  vicinaux,  l'utilité 
publique  est  déclarée  par  le  préfet. 
L'indemnité  est  fixée  par  quatre  jurés 
choisis  par  le  tribunal  civil  sur  la  liste 
établie  par  le  conseil  général. 

externat    des    hôpitaux.    — 

■V'oy.  INTERNAT  DES  HÔPITAUX. 


facteur.  —  Voy.  poste. 

facultés.  —  Les  facultés  de  l'État 
sont  des  établissements  d'enseignement 
supérieur  ;  elles  coufêrent  aux  étudiants 
divers  diplômes  dont  les  principau.x 
sont  ceu.K  de  bachelier,  de  licencié,  de 
docteur.  Il  y  a  cinq  ordres  de  facultés 
de  l'Etat  :  facultés  des  lettres',  facultés 
des  sciences*,  facultés  de  droit*,  facultés 
de  médecine*,  facultés  de  théologie  pro- 
testante*. 

Toutes  ces  facultés  n'admettent  que 
des  élèves  externes,  qui  suivent  les 
cours,  assistent  aux  conférences  et 
prennent  part  aux  différents  travaux 
pratiques.  Tous  les  cours  sont  publics, 
mais  les  conférences  et  les  travaux 
pratiques  ne  sont  accessibles  qu'aux 
élèves,  munis  d'inscriptions  trimestriel- 
les, qui  se  préparent  à  subir  des  exa- 
mens en  vue  de  l'obtention  des  divers  i 


diplômes.  Cependant  des  auditeurs 
libres  peuvent,  sur  leur  demande,  être 
admis  ù  certaines  conférences  et  à  cer- 
tains travau.x  pratiques. 

A  chaque  faculté  est  annexée  une 
bibliothèque  spéciale,  fréquentée  par 
les  étudiants  inscrits  et  les  professeurs. 

Les  facultés  de  l'Etat  jouissent  de 
droits  civils  en  vertu  desquels  elles 
peuvent  recevoir  des  donations,  possé- 
der des  biens  et  les  administrer. 

Dans  chaque  faculté  il  existe  un 
conseil  composé  des  professeurs  titu- 
laires et  chargé  de  tout  ce  qui  regarde 
l'administration  de  la  faculté,  et  une 
assemblée,  comprenant  tous  les  doc- 
teurs chargés  d'un  enseignement  offi- 
ciel, qui  a  pour  attribution  de  délibérer 
sur  toutes  les  questions  se  rapportant  à 
l'enseignement. 

Chaque  faculté  a  pour  chef  un  doyen, 
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nommé  pour  trois  ans  par  le  ministre 
et  choisi  parmi  les  prot'esseurs  titulai- 
res sur  une  double  liste  de  candidats, 
présentée,  l'une  par  Vassemblée  de  la 
taculté,  l'autre  par  le  conseil  général 
des  facultés  (voy.  plus  loin).  Le  do^'en 
est  secondé  dans  son  administration 
par  un  assesseur. 

Toutes  les  facultés  réunies  dans  une 
même  circonscription  académique  sont 
sous  la  haute  direction  du  ï'ec^eio",  assisté 
par  le  conseil  général  des  facultés,  où 
toutes  les  facultés  sont  représentées 
par  des  membres  élus. 

Le  doyen  louche,  outre  son  traite- 
ment de  professeur,  un  préciput  do 
3  000  francs  à  Paris  et  de  1000  francs 
en  province. 

Dans  chaque  faculté  nn  secrétaire  est 
chargé  de  prendre,  sous  le  contrôle  du 
doyen,  toutes  les  mesures  d'ordre 
administratif,  d'ordre  financier,  d'ordre 
disciplinaire  requises  pour  le  bon  fonc- 
tionnement du  service.  Les  secrétaires 
de  faculté  sont  généralement  choisis 
parmi  les  membres  de  l'enseignement 
primaire,  secondaire,  ou  même  supé- 
rieur, parmi  les  commis  de  l'administra- 
tion académique  ou  de  l'administration 
centrale.  Le  traitement  des  secrétaires 
de  faculté  varie  de  3  000  à  5  000  francs 
en  province  ;  il  est  de  8  000  francs  à 
Paris.  Le  traitement  des  commis  du 
secrétariat  et  de  1  500  à  4000  francs. 

facultés  de  droit.  —  Il  existe 
13  facultés  de  droit  (Paris,  Aix,  Bor- 
deaux, Caen,  Dijon,  Grenoble,  Lille, 
Lyon,  Montpellier,  Nancy,  Poitiers. 
Rennes,  Toulouse),  qui  confèrent  les 
différents  diplômes  du  droit*.  En  outre 
l'Ecole  de  droit  d'Alger  confère  les 
mêmes  diplômes,  sauf  celui  de  docteur, 
et  elle  confère  en  outre  des  diplômes 
spéciau.x  (voy.  droit).  Des  écoles  de 
droit  sont  établies  à  Fort-de-France 
^Martinique)  et  à  Pondichéry  (Inde 
française).  Voy.  droit. 

Les  professeurs  tilulaires  desfacultés 
de  droit  sont  nommés  par  le  président 
de  la  République,  sur  la  proposition  du 
ministre  de  l'instruction  publique,  qui 
les  choisit  soit  parmi  les  docteurs  en 
droit  et  les  membres  de  l'Institut,  soit 
sur  une  double  liste  de  présentation 
dressée  par  le  conseil  de  la  faculté  où 
la  vacance  se  produit  et  par  la  section 

Fermanenle  du  Conseil  supérieur  de 
instruction  publique. 
En  outre,  des  conférences  sont  faites 
par  des  agrégés  qui  peuvent  suppléer 
également  les  professeurs  absents; 
c'est  parmi  les  agrégés  que  sont  le  plus 
souvent  choisis  les  professeurs  titu- 
laires. Le  titre  d'agrégé  des  facultés  de 
droit  est  conféré  à  la  suite  d'un  concours 
entre  des  candidats  qui    doivent  être 


pourvus  du  diplôme  de  docteur  en  droit. 

Les  traitements  des  professeurs  sont: 
à  Paris  12  000  et  loOOO  francs,  en  pro- 
vince OOOu  à  11000  francs;  les  traite- 
ments des  agrégés  sont  à  Paris 
7  000  francs,  en  province  3  000  francs. 

En  dehors  des  facultés  de  l'Etat,  il 
existe  des  facultés  libres  de  droit  à 
Paris,  Angers.  Lille,  Lyon,  Marseille, 
Nantes.  Ces  facultés  préparent  aux 
examens,  mais  les  facultés  de  l'Etat 
peuvent  seules  conférer  les  diplômes. 

facultés  des  lettres.  —  Il  existe 
13  facultés  des  lettres  (Paris,  Aix, 
Besançon,  Bordeaux,  Caen,  Clermont, 
Dijon,  Grenoble,  Lille,  Lyon,  Montpel- 
lier. Nancy,  Poitiers,  Rennes,  Tou- 
louse). Elles  confèrent  les  grades  de 
bachelier  (voy.  baccalauré.\t),  de 
licencié  es  lettres,  de  docteur  es  lettres. 
Pour  la  nomination  des  professeurs 
et  des  maîtres  de  conférences ,  pour 
les  traitements ,   voyez  facultés    des. 

SCIENCES. 

Voy.  aussi  écoles  préparatoires  a 
l'enseignement  supérieur  des  scien- 
ces et  des  lettres. 

En  dehors  des  facultés  de  l'Etat,  il 
existe  des  facultés  libres  des  lettres  à 
Paris  (Ecole  libre  des  hautes  études 
scientifiques  et  littéraires),  à  Angers, 
à  Lille,  à  Lyon,  à  Toulouse.  Ces  facul- 
tés préparent  aux  examens,  mais  les 
facultés  de  l'Etal  peuvent  seules  confé- 
rer les  diplômes. 

Les  traitements  sont  les  mêmes  que 
dans  les  facultés  des  sciences. 

facultés  des  sciences.    —  Il 

existe  15  facultés  des  sciences  (Paris, 
Besançon,  Bordeaux,  Caen,  Clermont, 
Dijon,  Grenoble,  Lille,  Lyon,  Marseille, 
Montpellier,  Nanc}',  Poitiers,  Rennes, 
Toulouse).  Ces  facultés  confèrent  les 
grades  de  bnclielier  (voy.  baccalau- 
réat), de  ticencié  es  sciences,  de  docteur 
es  siences. 

Les  professeurs  titulaires  sont  nom- 
més par  le  président  de  la  République, 
sur  la  proposition  du  ministre  de  l'in- 
struction publique,  qui  les  choisit  soit 
parmi  les  docteurs  et  les  membres  de 
l'Institut,  soit  sur  une  double  liste  do 
présentation  dressée  par  le  conseil  de 
la  faculté  où  la  vacance  se  produit  et 
par  la  section  permanente  du  Conseil 
supérieur  de  l'instruction  publique. 

En  outre,  des  maîtres  de  conférences 
sont  nommés  par  le  ministre;  ils  doi- 
vent être  agrégés  ou  docteurs.  C'est 
ordinairement  parmi  les  maîtres  de 
conférences  docteurs  que  se  recrutent 
les  professeurs  titulaires. 

Les  traitements  des  professeurs  sont 
de  12  000  et  15  000  francs  à  Paris,  de 
6  000  à  11  0(10  francs  en  province;  celui 
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des    maîtres    de    conférences    est    de 
.3  000  francs. 

Voy.  aussi  écoles  préparatoires  a 
l'enseignement  supérieur  des  scien- 
ces ET  des  lettres. 

En  dehors  des  facultés  de  l'Etat,  il 
existe  des  facultés  libres  des  sciences  à 
Paris  (Ecole  libre  des  hautes  études 
scientifiques)  à  Lille,  à  Ang-ers.  à  Lyon, 
à  Toulouse.  Ces  facultés  préparent 
aux  examens,  mais  les  facultés  de 
l'Etat  peuvent  seules  conférer  les 
diplômes. 

faculté  de  théologie  catho- 
lique. —  Il  n'existe  pas  de  faculté  de 
théologie  catholique  de  l'Etat.  Il  existe 
une  faculté  catholique  libre  à  Paris 
(Ecole  libre  des  hautes  études  scienti- 
fiques et  littéraires),  une  à  Lille,  une  à 
Lyon  et  une  à  Toulouse. 

facultés  de  théologie  pro- 
testante. —  Il  existe  deux  facultés 
de  théologie  protestante  (Paris  et  Mon- 
tauban),  qui  confèrent  les  grades  de 
bachelier,  de  licencié  et  de  docteur  en 
théologie  protestante*. 

Les  professeurs  sont  nommés  par  le 
président  de  la  République,  sur  la  pro- 
position du  ministre  et  la  présentation 
de  l'autorité  religieuse,  d'après  les 
votes  des  consistoires  recueillis  par  le 
conseil  central  (traitements,  6  500  et 
8  000  francs  à  Paris.  4  500  à  6  500  à  Mon- 
tauban).  Voj^  cultes. 

facultés  et  écoles  de  méde- 
cine et  de  pharmacie.  —  Les  éta- 
blissements publics  dans  lesquels  on 
enseigne  la  médecine  et  la  pharmacie 
en  France  sont  indiqués  ci-dessous. 

Facultés  de  médecine  de  Paris,  de 
Montpellier  et  de  Xancij.  Ces  facultés, 
munies  de  nombreuses  chaires  d'ensei- 
gnement (.38  à  Paris)  et  de  confé- 
rences supplémentaires,  pourvues  de 
laboratoires,  de  bibliothèques,  dé- 
livrent aux  étudiants  le  diplôme  de  doc- 
teur en  médecine.  Les  cours  sont  faits 
par  des  professeurs  (traitement  de  12  000 
et  15  000  francs  à  Paris,  de  6  000  à  1 1  000 
à  Montpellier  et  à  Nancy);  les  agréi/és 
(4  000  francs  à  Paris,  3odo  à  Montpellier 
et  à  Nancy)  font  des  conférences  ou 
suppléent  les  professeurs  dans  leurs 
cours. 

Le  titre  d'abrégé  de  faculté  de  méde- 
cine s'obtient  à  la  suite  d'un  concours 
public.  C'est  parmi  les  agrégés  qu'on 
choisit  ordinairement  les  professeurs. 

Écoles  supérieures  de  pharmacie  de 
Paris,  de  Montpellier  et  de  Xuncy.  Ces 
écoles,  qui  confèrent  le  diplôme  de 
pharmacien  de  première  classe  et  le 
diplôme  supérieur,  ont  une  organisation 
analogue  à  celle  des  facultésde  méde- 
cine. 


Le  traitement  des  professeurs  est  de 
9  000  à  ilOOo  francs  à  Paris.de  6  500 
H  8  500  francs  à  Montpellier  et  à  Nancy  ; 
celui  des  agrégés  est  de  4000  et  3000. 

Le  titre  d'agrégé  s'obtient  à  la  suite 
d'un  concours  public.  C'est  parmi  les 
agrégés  que  sont  ordinairement  choisis 
les  professeurs.' 

Facultés  mixtes  de  médecine  et  de  phar- 
macie de  Bordeaux,  de  Lille  et  de  Lyon. 
Ces  facultés,  dans  lesquelles  sont  réu- 
nies l'étude  de  la  médecine  et  celle  de 
la  pharmacie,  confèrent  le  titre  de  doc- 
teur ou  celui  de  pharmacien  de  première 
classe.  Les  traitements  des  professeurs 
et  des  agrégés  y  sont  les  mêmes  qu'à 
Montpellier  et  à  Nancy. 

Écoles  de  plein  exercice  de  médecine 
et  de  pharmacie  d'Alyer,  de  Marseille,  de 
Nantes  et  de  Toulouse.  Ces  écoles,  ainsi 
que  les  suivantes,  différent  des  facultés 
en  ce  qu'elles  sont  à  la  charge  des  villes 
au  lieu  d'être  à  la  charge  de  l'Etat  ;  de 
là  la  différence  de  nom.  Les  étudiants 
peuvent  y  prendre  toutes  leurs  inscrip- 
tions, mais  les  derniers  examens  doivent 
être  passés  devant  une  faculté.  Les 
professeurs  titulaires  y  sont  nommés 
par  le  ministre  comme  dans  les  facultés, 
et  les  professeurs  suppléants  sont  nom- 
més au  concours,  comme  les  agrégés 
des  facultés.  Le  traitement  des  profes- 
seurs est  de  4  000  francs,  le  traitHmont  des 
professeurs  suppléants  de  3  OUO  franr-s. 

Écoles  préparatoires  de  médecine  et 
de  pharmacie  d'Amiens,  Angers.  Besan- 
çon, Caen,  Clermont,  Dijon,  Grenoble, 
Limoges,  Poitiers,  Beims,  Bennes,  Bouen, 
Tours.  Ces  écoles  sont  à  la  charge 
des  villes  ;  le  traitement  des  professeurs 
y  est  de  2  500  francs  au  moms,  et  celui 
des  suppléants  de  1 000  francs.  Ces 
écoles  délivrent  des  diplômes  de  phar- 
macien de  seconde  classe  ;  les  candidats 
au  doctoralou  au  titre  de  pharmaciende 
première  classe  peuvent  y  faire  leur 
première  année  d'études  et  y  prendre, 
les  premiers  12,  les  seconds  8  inscrip- 
tions. 

École  du  service  de  santé  militaire. 
Cette  école  est  établie  à  Lyon.  Elle  a 
pour  but  d'assurer  le  recrutement  des 
médecins  de  l'armée  active.  Le  régime 
de  l'école  est  l'internat  militaire;  1 
élèves  suivent  les  cours,  cliniques,  con- 
férences et  travaux  pratiques  de  la 
Faculté  de  médecine;  ils  reçoivent  à 
l'école  un  complément  d'instruction 
scientifique  et  littéraire,  en  même  temps 
qu'ils  reçoivent  une  éducation  militaire 
complète.  Le  recrutement  se  fait  au 
concours.  Pour  subir  l'examen  il  faut 
être  Français,  avoir  moins  de  22  ans 
(25  ans  pour  les  militaires),  avoir  le  di- 
plôme de  bachelier  (philosophie  et 
sciences  mathématiques  ou  physiques), 
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avoir  pris  4  inscriptions  dans  une  école 
ou  faculté  de  médecine  et  avoir  passé 
le  premier  examen  de  doctorat. 

Le  concours  comprend  :  1°  des  com- 
positions écrites  çjui  se  font  dans  toutes 
les  villes  où  il  existe  une  faculté  ou  une 
école  de  mé^cine  ;  2°  des  épreuves 
orales  d'adimssibilité  qui  ne  peuvent 
être  subies  qu'à  Bordeaux.  Lille,  Lyon, 
Montpellier.  Nancy,  Paris  et  Rennes; 
3°  des  épreuves  orales  définitives  qui 
ont  lieu  dans  les  mêmes  villes. 

L'examen  oral  ou  écrit  comprend  une 
composition  française  sur  un  sujet  de 
philosophie  ou  d'histoire,  et  des  compo- 
sitions ou  interrogations  sur  les  langues 
vivantes  (anglais  ou  allemand),  la  phy- 
sique, la  chimie  et  l'histoire  naturelle 
médicales. 

La  durée  des  éludes  est  de  quatre  ans  ; 
le  prix  de  la  pension  annuelle  est  de 
I  000  francs  (trousseau  94S  francs)  ;  on 
accorde  un  grand  nombre  de  bourses  et 
de  trousseaux.  Les  droits  de  scolarité 
et  d'examen  (vo}-.  médecine)  sont  à  la 
charge  du  ministère  de  la  gnicrre. 

Les  élèves  doivent  être  reçus  docteurs 
en  médecine  à  la  fin  de  la  quatrième 
année  d'études.  Ils  entrent  alors  à 
l'Ecole  d'application  du  Val-de-Grâce. 

École  d'application  de  médecine  et  de 
pharmacie  miUtîdres.  Cette  école  est 
située  à  Pans,  à  l'hôpital  militaire  du 
Yal-de-Gràce  ;  elle  a  pour  but  de  don- 
ner aux  médecins  et  pharmaciens  mili- 
taires leur  instruction  technique  spé- 
ciale. Elle  reçoit  des  médecins  et  des 
pharmaciens  qui  sont  immédiatement 
nommés  aux  emplois  de  médecins  et  de 
pharmaciens  stagiaires,  à  la  solde 
de  2  928  francs;  il  leur  est  attribué  en 
outre  une  indemnité  de  première  mise 
d'équipement.  La  durée  des  études  est 
d'une  année;  le  régime  est  l'externat. 
A  la  sortie  du  Val-de-Grâce  les  sta- 
giaires sont  nommés  médecins  on  phar- 
maciens aides-m/ijors  de  2"  classe. 

Les  stagiaires-médecins  se  recrutent 
sans  concours;  l'école  reçoit  en  effet 
tous  les  élèves-docteurs  sortant  de 
l'Ecole  du  service  de  santé  militaire; 
ces  élèves  subissent  seulement  un  exa- 
men de  classement  à  leur  entrée. 

Les  stagiaires-pharmaciens  sont  au 
contraire  recrutés  au  concours.  Les 
candidats  doivent  avoir  moins  de  26  ans, 
posséder  le  diplôme  3e  pharmacien  de 
1"  classe  ;  le  concours  porte  sur  la  phy- 
sique, la  chimie,  l'histoire  naturelle,  la 
matière  médicale  et  la  pharmacie. 

École  de  médecine  navale.  L'enseigne- 
ment do  la  médecine  navale  est  donné  à 
l'Ecole  du  service  de  santé  de  la  marine 
de  Bordeaux  et  dans  les  trois  écoles 
annexes  de  Brest,  Rochefort  et  Toulon. 
L'école  de  Bordeaux  a  pour  objet  d'as- 


surer le  recrutement  des  médecins  de 
la  marine.  Le  régime  de  l'école  est  l'in- 
ternat militaire;  les  élèves  suivent  les 
cours,  cliniques,  conférences  et  travaux 
pratiques  de  la  Faculté  de  Bordeaux. 
Ils  reçoivent  à  l'école  un  complément 
d'instruction  scientiiique.  surtout  en  ce 
qui  concerne  l'instruction  spéciale  au 
service  de  la  marine.  Le  recrutement  se 
fait  au  concours.  Pour  être  admis  au 
concours  il  faut  être  Français,  être  âgé 
de  18  ans  au  moins  et  de  2i  ans  au  plus 
au  l"'  janvier  de  l'année  du  concours, 
avoir  été  reconnu  apte  à  servir  dans  la 
marine,  avoir  accompli  une  année  d'é- 
tudes dans  une  des  écoles  de  Brest. 
Rochefort  ou  Toulon,  et  avoir  subi  avec 
succès  le  premier  examen  de  doctorat 
en  médecine. 

La  durée  des  études  est  de  trois  ans. 
Le  prix  de  la  pension  est  de  TOO  francs 
par  an,  avec  un  trousseau  qui  monte 
à  1  300  francs  pour  les  trois  années  réu- 
nies. Des  bourses  sont  facilement  accor- 
dées. 

Les  élèves  passent  leurs  examens  de 
doctorat  devant  la  Faculté  de  Bordeaux. 
Les  droits  d'examen  et  de  scolarité  sont 
à  la  charge  du  ministère  de  la  marine. 

Les  écoles  annexes  de  Brest,  Roche- 
fort et  Toulon  ont  pour  objet  :  1»  de 
préparer  au  premier  examen  de  docto- 
rat les  jeunes  gens  qui  se  destinent  à 
l'école  de  Bordeaux  et  de  faire  accom- 
plir par  les  candidats  à  la  carrière  phar- 
maceutique les  trois  années  de  stage 
réglementaire:  2»  d'initier  les  docteurs 
et  les  pharmaciens  nommés  médecins  et 
pharmaciens  auxiliaires  de  seconde 
classe  de  la  marine  aux  connaissances 
spéciales  nécessaires  pour  le  service  de 
la  marine.  Pour  être  admis  dans  ces 
écoles  annexes,  il  faut  être  Français, 
avoir  i"  ans  au  moins,  avoir  été  reconnu 
apte  au  service  de  la  marine,  être  ba- 
chelier de  l'enseignement  classique.  Le 
régime  de  ces  écoles  est  l'externat,  sans 
rétribution  ;  les  élèves  acquittent  eux- 
mêmes  les  droits  des  4  premières 
inscriptions  et  du  premier  examen  de 
doctorat. 

faillite.  —  La  faillite  est  la  cessa- 
tion des  payements  de  la  part  d'un  com- 
merçant. 'Tout  commerçant  qui  cesse 
ses  payements  doit  en  faire,  dans  les 
15  jours,  la  déclaration  au  greffe  du 
tribunal  de  commerce  de  son  domicile: 
il  doit  en  même  temps  déposer  son 
bilan,  c'est-à-dire  un  état  contenant 
rénumération  de  l'actif  et  du  passif, 
avec  indication  des  noms  et  demeures 
des  créanciers,  le  tableau  des  profits  et 
pertes,  et  des  dépenses.  A  défaut  de 
déclaration,  le  commerçant  s'expose  à 
être  considéré  comme  banqueroutier, 
et  comme  tel,  condamné  à  la  prison. 
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Comme  conséquence  de  la  déclaration 
de  cessation  de  payement,  le  tribunal 
de  commerce  rend  un  jugement  qui 
annonce  l'ouverture  de  la  t'aillite.  Si  la 
déclaration  n'a  pas  eu  lieu,  le  tribunal 
peut  prononcer  son  jugement  à  la  de- 
mande d'un  créancier,  ou  même  d'oftice. 
Cependant  le  commerçant  peut  tenter 
d'échapper  à  la  faillite  et  à  ses  consé- 
quences en  réclamant  le  bénéfice  de  la 
liquidation  judiciaire. 

Le  jugement  qui  annonce  l'ouverture 
de  la  Vaillile  a  pour  elfet  de  dessaisir  le 
commerçant  de  l'administration  de  ses 
biens  yirésents  et  à  venir,  de  suspendre 
les  poursuites  individuelles  de  la  part 
des  créanciers,  de  rendre  exigibles  tout 
de  suite  les  dettes  non  échues  du  failli; 
de  faire  cesser  le  cours  des  intérêts  à 
l'égard  de  tous  les  créanciers  qui  ne 
sont  ni  privilégiés,  ni  hypothécaires,  ni 
nantis  de  gages,  d'hypothéquer  légale- 
ment tous  les  biens' du  failli  au  profit 
des  créanciers,  de  rendre  le  failli  inca- 

Fable .  c'est-à-dire  de  le  priver  de 
exercice  de  certains  droits  de  com- 
merçant et  de  lui  interdire  l'entrée  de 
la  Bourse.  I.e  jugement  décide  en  même 
temps  si  le  failli  sera  enfermé  dans  une 
maison  d'arrêt  pour  dettes  ou  laissé  en 
liberté  conditionnelle.  Il  nomme  un 
juge-commissaire,  le  syndic  provisoire, 
et  ordonne  Vnppo^ilion  des  scellés. 

Le  jnr/e-comrnissaire  est  l'un  des 
membres  du  tribunal  de  commerce, 
délégué  pour  accélérer  et  surveiller  les 
opérations  et  la  gestion  de  la  faillite. 
Le  syndic  provisoire  est  un  gérant  qui 
administre  provisoirement  les  affaires 
de  la  faillite .  Quand  plus  tard  les 
créanciers  se  réunissent,  il  peuvent  le 
conserver  comme  syndic  définitif,  ou 
en  nommer  un  autre  (il  peut  j-  en  avoir 
3  pour  les  faillites  importantes). 

Ce  sont  les  syndics  qui,  sous  la  sur- 
veillance du  juge-commissaire,  font 
toutes  les  opérations  de  la  faillite.  Ils 
établissent  l'inventaire  des  biens  du 
failli,  continuent,  s'il  y  a  lieu,  l'exploi- 
tation du  fonds  de  commerce,  vendent 
les  objets  sujets  à  dépérissement  ou  à 
dépréciation  rapide,  font  le  recouvre- 
ment des  créances  et  soutiennent  en 
justice  les  procès  qui  intéressent  la 
faillite,  font  rentrer  à  la  masse  tout  ce 
qui  aurait  été  payé  mal  à  propos  dans 
le  but  de  favoriser  un  créancier,  et 
enfin  font  la  vérification  des  créances, 
en  présence  du  juge-commissaire  et  du 
failli  lui-même. 

Cette  vérification  est  soumise  aux 
règles  suivantes.  En  cas  de  faillite  de 
son  débiteur,  faillite  qui  est  annoncée 
dans  les  journaux  désignés  par  la  loi, 
tout  créancier  doit  remettre  au  greffier 
du  tribunal  de  commerce,  ou  au  syndic, 
ses  titres  avec  indication  des  sommes 


par  lui  réclamées,  en  échange  d'un 
récépissé.  Ces  titres  doivent  être  remis 
pal  le  créancier  dans  le  délai  de  20 
jojrs.  Les  créances  sont  alors  vérifiées 
et  les  syndics  signent,  sur  chacun  des 
litres  admis,  une  déclaration  qui  fi.xe  la 
somme  due.  Dans  la  huitaine,  après 
vérification,  chaque  créancier  doit  affir- 
mer entre  les  mains  du  juge-commis- 
saire que  ladite  créance  est  sincère  et 
véritable.  A  défaut  de  remplir  ces  for- 
malités, le  créancier  s'expose  à  perdre 
ses  droits. 

D'ailleurs  tous  les  créanciers  n'ont 
pas  les  mêmes  droits  à  se  partager 
l'actif  de  la  faillite.  Les  créanciers  pri- 
vilégiés (voy.  privilèges),  les  créan- 
ciers hypothécaires  (voy.  hypothè- 
ques) et  les  créanciers  nantis  de  gages 
(voy.  nantissement)  reçoivent  la  tota- 
lité de  leurs  créances  ;  les  autres  créan- 
ciers ne  peuvent  prétendre  qu'à  ce  qui 
reste  après  ces  prélèvements.  Il  im- 
porte en  outre  de  remarquer  que  l'actif 
se  trouve  encore  diminué  de  tout  ce  qui 
peut  faire  l'objet  d'une  revendication 
légitime  :  ainsi  des  valeurs  remises  à 
un  négociant,  avec  le  simple  mandat 
d'en  faire  le  recouvrement  et  d'en  gar- 
der le  montant  à  la  disposition  du  man- 
dant, peuvent  être  revendiquées  par 
celui  qui  les  a  remises  si  elles  existent 
encore  dans  le  portefeuille  du  failli,  au 
moment  de  la  faillite  ;  de  même  des 
marchandises  expédiées  à  l'adresse  du 
failli,  mais  non  encore  entrées  dans  ses 
magasins,  peuvent  être  revendiquées 
par  le  vendeur. 

Terminaison  de  la  faillite.  La  faillite 
prend  fin  par  insuffisance  d'actif,  par 
concordat  ou  par  union  des  créanciers. 

Si  l'actif  n  est  même  pas  suffisant 
])our  faire  face  aux  frais  d'administra- 
tion de  la  faillite,  le  tribunal  peut  pro- 
noncer la  clôture  de  la  faillite  par 
insuffisance  d'actif.  La  situation  s'en 
trouve  aggravée,  car  le  débiteur  a 
perdu  tous  les  droits  que  fait  perdre  la 
faillite,  et  de  plus  il  se  trouve  livré 
aux  revendications  individuelles  de  ses 
créanciers. 

Quand  celte  insuffisance  ne  s'est  pas 
produite  et  que  les  délais  de  vérifica- 
tion des  créances  sont  passés,  le  juge- 
commissaire  provoque  une  réunion  des 
créanciers  à  l'effet  de  délibérer  sur  le 
concordat . 

Le  concordat  est  un  arrangement 
avec  le  failli,  pour  le  rétablir  dans  ses 
affaires,  en  lui  faisant  des  remises  sur 
ses  dettes.  Il  doit  être  consenti  par  plus 
de  la  moitié  des  créanciers  inscrits, 
celte  moitié  représentant  en  outre  au 
moins  les  trois  quarts  de  la  totalité  des 
créances  ;  les  créanciers  privilégiés, 
hvDOthécaires  ou  nanlis  d'un  gage  n'ont 
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pas  voix  à  la  délibëration.  Lorsque  le 
concordat  est  accordé,  il  doit  être  signé 
séance  tenante. 

Le  concordat  est  dit  par  abandon 
quand  le  failli  abandonne  à  ses  créan- 
ciers la  totalité  ou  une  partie  de  ses 
biens  et  que  ceux-ci,  en  retour,  le  libè- 
rent de  toutes  leurs  créances.  Quand 
le  concordat  a  été  consenti  et  qu'aucun 
créancier  n'y  a  fait  opposition  dans  les 
délais  légaux,  il  est  homologué  par  le 
tribunal  de  commerce  et  la  faillite  prend 
fin;  les  syndics  rendent  leurs  comptes 
au  failli  "devant  le  juge-commissairo, 
ils  lui  restituent  ses  livres,  ses  papiers 
et  effets  de  commerce,  et  le  failli  peut 
reprendre  la  suite  de  ses  affaires. 
Cependant  le  concordat  peut  être  annulé 
pour  vol.  ou  pour  condamnation  subsé- 
quente pour  Banqueroute  frauduleuse, 
ou  par  suite  d'inexécution  de  ses  condi- 
tions. 

Enfin  si  le  concordat  est  refusé,  la 
faillite  est  de  plein  droit  en  état  d'union 
des  créanciers.  Les  sjndics  poursuivent 
la  vente  des  biens  de  toute  nature  pour 
réaliser  l'actif;  ils  payent  intégralement 
les  créanciers  privilégiés ,  hj-pothé- 
caires,  nantis  d'un  gage,  et  opèrent  la 
répartition  du  reste  entre  les  autres 
créanciers  en  proportion  des  créances 
vérifiées  et  affirmées. 

Réhabilitation  du  failli.  La  réhabilita- 
tion est  un  arrêt  qui  rétablit  le  commer- 
çant failli  dans  ses  droits  primitifs  et  lui 
rend  son  honneur  et  sa  réputation  com- 
merciale. La  condition  de  la  réhabilita- 
tion est  l'f  cquittement  intégral  (princi- 
pal, intérêt  et  frais)  de  toutes  les  sommes 
dues  par  le  failli,  même  de  celles  dont  il 
lui  aurait  été  fait  remise  par  le  concor- 
dat. Le  failli  peut  même  être  réhabilité 
après  sa  mort. 

La  demande  en  réhabilitation  est 
adres.sée  à  la  cour  d'appel.  Après  une 
enquête  publique  qui  dure  2  mois. 
la  cour  est  appelée  à  statuer.  Les  ban- 
queroutiers frauduleu.x,  les  personnes 
condamnées  pour  vol,  escroquerie,  abus 
de  confiance,  celles  qui  ont  vendu  ou 
hypothéqué  un  immeuble  dont  elles 
n  étaient  pas  propriétaires,  les  tuteurs, 
administrateurs  ou  autres  comptables 
qui  n'ont  pas  rendu  ou  soldé  leurs 
comptes,  ne  peuvent  être  réhabiUtcs. 

faisan  (chasse).  —  L'élevage  du  [ 
faisan  est  diflicile,  à  cause  des  nom-  ! 
Iireuses  maladies  auxquelles  les  jeunes 
faisans  sont  sujets.  On  peut  cependant 
élever  des  faisans  dans  la  basse-cour, 
avec  la  volaille,  en  ayant  soin  de  leur 
donner  régulièrementdes  œufs  de  four- 
mis; mais  la  réussite  est  si  peu  assurée 
que  nous  ne  coaseillerons  pas  de  tenter 
l'expérience. 

La  chasse  du  faisan  au  fusil  avec  le 


Faisan    longueur, 


chien  d'arrêt,  ou  en  baltue,  ne  présente 
pas  de  difficultés.  Avant  10  heures  du 
matin,  il  faut  chercher  les  faisans  dans 
la  plaine,  non  loin  des  bois  qui  sont  leur 
demeure  habituelle;  A  partir  de  dix 
heures  ils  sont  ren- 
trés au  bois,  et  c'est 
là  qu'on  doit  les  pour- 
suivre, principale- 
ment dans  les  jeunes 
taillis.  Très  bon  cou- 
reur, le  faisan  se 
lève  très  difficile- 
ment sous  la  pour- 
suite du  chien.  Sous 
bois,  plus  encore 
qu'en  plaine,  il  mène 
souvent  le  chien  fort 
loin  en  fuyant  devant 
lui  ;  le  chasseur  doit 
suivre  en  marchant 
rapidement,  pour  être  prêt  àtirerquand 
le  gibier  se  décide  à  partir. 

Les  braconniers  font  aux  faisans  une 
guerre  acharnée  à  l'aide  de  collets,  de 
filets,  de  pièges,  aidés  de  divers  appâts. 
Ils  vont  aussi  tirer  le  gibier  au  fusil, 
sans  l'aide  d'aucun  chien;  la  nuit,  en 
effet,  l«s  faisans  se  perchent  sur  les 
arbres  et  deviennent  facilement  vi- 
sibles. 

falsifications.  —  Presque  toutes 
les  matières  qu'on  trouve  dans  le  com- 
merce sont  l'objet  de  nombreuses  falsi- 
fications. Mais  ces  falsifications  sont 
surtout  multipliées  et  dangereuses  pour 
la  santé  publique,  quand  il  s'agit  des 
matières  alimentaires  et  médicinales. 

La  falsification  existe  chaque  fois 
qu'on  introduit  volontairement  dans  un 
produit  des  substances  nuisibles  ou 
sans  action,  qui  sont  autres  que  ce  pro- 
duit lui-même. 

Des  lois  sont  actuellement  en  vigueur 
dans  un  grand  nombre  de  pays  de 
l'Europe  pour  atteindre  toutes  les  falsi- 
fications. 

La  législation  française  relative  à 
cette  question  porte  les  dates  des  10,  19 
et  27  mars  lâol.  Elle  condamne  toutes 
les  falsifications,  qu'elles  soient  nuisi- 
bles ou  non  à  la  santé.  Mais  s'il  s'agit 
d'une  marchandise  contenant  des  mi.x- 
tions  nuisibles  à  la  santé,  les  peines 
sont  plus  graves;  l'amende  est  de  oO  à 
500  trancs  et  l'emprisonnement  de 
3  mois  à  2  ans.  De  plus,  les  objets  dont 
la  vente  constitue  le  délit  sont  confis- 
qués; s'ils  sont  propres  à  un  usage  ali- 
mentaire ou  médical,  le  tribunal  peut 
les  mettre  à  la  disposition  de  l'adminis- 
tration pour  être  attribués  aux  établis- 
sement de  bienfaisance.  S'ils  sont  im- 
propres à  ces  usages  ou  nuisibles,  les 
objets  sont  détruits  ou  répandus  aux 
frais  du  condamné. 
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Le  tribunal  peut  en  outre  ordonner 
lafflchage  du  jugement  dans  les  lieux 
qu'il  désigne  et  son  insertion  intégrale 
ou  par  extrait  dans  un  nombre  illmiité 
de  journaux,  le  tout  aux  frais  du  con- 
damné. 

Les  législations  anglaise  et  allemande 
sont,  sur  les  falsifications,  plus  com- 
plètes et  plus  sévères  que  la  nôtre. 

famille  i conseil  de).  — Voy.  conseil 

DE    FAMILLE. 

farciu.  —  Ce  vice  rédhibitoire  n"est 
qu'une  des  manifestations  extérieures 
de  la  maladie  générale  appelée  morve*. 
L'animal  morveux  a  toujours  des  ulcé- 
rations de  la  muqueuse  du  nez.  dujetai/e 
par  les  naseaux,  du  gonflement  des 
glandes  lymphatiques  sous  la  langue. 
Si  ces  caractères  extérieurs  de  la  morve 
s'aggravent,  s'il  se  produit  des  boutons 
purulents  au  voisinage  de  la  bouche, 
des  naseaux,  à  la  face  interne  des 
membres .  s'il  y  a  en  même  temps 
engorgement  d'un  grand  nombre  de 
vaisseaux  lymphatiques  avec  ou  sans 
fièvre....  il  y  a  complication  de  la  morve 
par  le  farcin. 

Toutes  ces  manifestations  qui  carac- 
térisent le  farcin  sont  contagieuses  et 
communiquent  aux  animaux  contaminés 
le  farcin  et  en  même  temps  la  morve. 
Aussi  le  farcin  est-il  soumis  à  la  même 
législation  que  la  morve  :  les  animaux 
farcineux  doivent  être  abattus.  Voy.  épi-  j 

ZOOTIES. 

fard.  —  Les  fards  les  plus  inoffensifs 
ont.  tous,  au  moins  l'inconvénient  de 
dessécher  et  d'irriter  la  peau.  Pour 
celte  rai.son  nous  n'en  donnons  aucune 
recelte. 

farine.  —  La  farine  de  blé  de  bonne 
qualité  est  d'un  blanc  jaunâtre,  d'une 
odeur  toute  spéciale .  d'un  éclat  vif, 
sans  points  rougeàtres.  gris  ou  noi- 
râtres. Elle  est  douce  au  loucher,  sèche 
et  pesante:  elle  adhère  aux  doigts  et 
forme  une  espèce  de  pelote  lorsqu'on  la 
comprime  dans  la  main.  Malaxée  avec 
de  l'eau,  dont  elle  prend  plus  du  tiers 
de  son  poids,  elle  doit  faire  pâte  lonf/ue. 
homogène  .  élastique  .  non  collante  , 
extensible  en  nappes  minces.  La  farine 
est  d'une  qualité  plus  ou  moins  infé- 
rieure, selon  que  la  pâte  est  plus  ou 
moins  courte.  La  farine  de  movenne 
qualité  est  d'un  blanc  mat  et  contient 
généralement  plus  de  son  :  si  on  la  serre 
dans  la  main  elle  s'échappe  entièrement, 
à  moins  qu  elle  ne  provienne  de  blés 
humides. 

La  farine  s'altère  aisément  à  l'humi- 
dité. Elle  prend  alors  une  odeur  désa- 
gréa))le,  elle  devient  collante,  amère 
au  goût.  Si  le  degré  d'altération  est 
assez  avan£é,  l'odenr  devient  infecte. 


I  On  devra  donc  conserver  la  farine  à 
Va%ri  de  toute  humidité. 

I  les  farines  de  blé  sont,  surtout  quand 
le  blé   est  à  un  prix  élevé,  l'objet  de 

[  nombreuses  falsifications.  On  y  ajoute 
principalement  des  farines  de  "moindre 
valeur  que  celle  du  blé.  Les  procédés 
qui  permettent  de  reconnaître  ces  falsi- 

I  tications   sont   nombreux,   mais    d'une 

I  application   trop  difficile  pour  trouver 

I  place  ici. 

I  faux.— Voy.  FAUSSES  MONNAIES.  L'al- 
tération des  monnaies,  la  fabrication  des 
fausses  monnaies,  la  mise  en  circula- 
tion des  monnaies  altérées  ou  des  fausses 
monnaies  sont  punies,  selon  les  circons- 
tances, de  l'emprisonnement,  de  la  réclu- 
sion, des  travaux  forcés  à  temps  ou 
à  perpétuité.  Il  en  est  de  même  de  la 
contrefaçon  des  sceaux  de  l'Etat,  des 
billets  de  banque,  des  effets  publics, 
poinçons,  timbres  ou  marques. 

Sont  punis  d'une  amende,  qui  ne  peut 
être  intérieure  à  16  francs,  ceux  qui. 
ayant  reçu  pour  bonnes  des  pièces  de 
monnaie  altérées  ou  contrefaites,  les 
remettent  en  circulation  après  en  avoir 
vérifié  les  vices. 

Faux  en  écriture  publique,  authentique, 
de  commerce  ou  de  banque.  Ces  faux 
sont  punis  des  travaux  forcés  à  perpé- 
tuité ou  à  temps;  ceux  qui  font  usage 
des  faux  sont  punis  comme  les  auteurs. 

Faux  en  écriture  privée,  pa.iseports, 
certificats,  pei-mis  de  chasse,  feuilles  de 
route.  Ces  faux  sont,  selon  les  cas, 
punis  de  l'amende,  de  l'emprisonnement, 
de  la  réclusion. 

faux  cheveux.  —  Voy.  perrttqce. 

faux  serment,  —  Voy.  serment. 

faux  témoignage.  —  Voj-.  té- 
moin. 

Fécsimp  I  Seine-Inférieure).  —  Ville 
de.  1.30U0  habitants,  dont  la  plage  est 
très  fréquentée  pendant  la  saison  des 
bains.  Cette  plage  est  fort  belle,  mais 
les  alentours  en  sont  dénudés.  Un  beau 
casino  offre  des  distractions  variées  aux 
étrangers.  On  trouve  à  se  loger  dans 
de  nombreux  hôtels  ou  des  maisons 
meublées.  De  nombreuses  voitures 
publiques  et  des  bateaux  rendent  faciles 
les  courses  dans  les  environs,  qui  sont 
charmants. 

On  se  rend  à  Fécamp  par  le  chemin 
de  fer.  Voy.  bains  de  mer. 

femme.  —  D'après  notre  législation, 
la  femme  ne  jouit  pas  des  mêmes  droits 
que  l'homme.  Elle  ne  jouit  pas  des  droits 
politiques  ;  elle  ne  peut  servir  de  témoin 
ni  dans  les  actes  de  l'état  civil,  ni  dans 
les  actes  notariés.  Elle  ne  peut  être 
tutrice,  à  moins  que  ce  ne  soit  de  ses 
enfants  ou  petits-enfants. 
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La  femme  peut  so  marier  à  lo  ans 
avec  l'autorisalion  de  ses  ascendants  ; 
à  partir  de  21  ans  elle  peut  se  passer  de 
cette  autorisation  après  avoir  usé  des 
actes  respectueux. 

Une  fois  mariée,  la  femme  est  sous  la 
dépendance  de  son  mari.  L'étrangère 
qui  épouse  un  Français  devient  Fran- 
çaise ;  la  Française  qui  épouse  un 
étranger  devient  étrangère.  Dès  lors 
elle  ne  peut  plus  avoir  d'autre  domicile 
légal  que  celui  de  son  mari  ;  elle  devient 
incapable  de  contracter  aucune  obliga- 


ment  primaire;  ils  doivent  être  âgés  de 
16  ans  au  moins;  la  durée  de  l'appren- 
tissage est  de  2  ou  3  ans.  L'internat  est 
gratuit,  mais  le  directeur  qui  exploite 
sa  ferme  à  ses  risques  et  périls,  sans 
subvention  de  l'Etat,  a  pour  lui  le  travail 
des  élèves,  qu'il  emploie  à  tous  les  tra- 
vaux de  la  ferme,  comme  il  ferait  de 
domestiques  salariés.  Il  doit  simplement 
leur  laisser  le  temps  de  suivre  certains 
cours,  faits  par  un  personnel  enseignant 
payé  par  l'Etat.  Ces  cours  sont  relatifs 
à  l'arpentage,  au  nivellement,  à  la  cul- 


tiou  sans  l'autorisation  de  son  mari 
(ou,  dans  certains  cas,  de  la  justice): 
elle  ne  peut  donner,  vendre,  hypothé- 
quer, acquérir  des  biens  sans  l'autori- 
sation lie  son  mari. 

Devenue  veuve,  elle  ne  peut  se  rema- 
rier qu'après  10  mois  révolus  depuis  la 
mort  de  son  premier  mari. 

Au  décès  de  son  mari,  la  femme  est 
remise  en  jouissance  de  ses  droits  civils; 
elle  reprend  la  libre  disposition  de  son 
patrimoine. 

fermage.  —  Voy.  louage. 

fermes-écoles.  —  Une  ferme- 
école  est  une  ferme  modèle,  dirigée  par 
un  propriétaire  ou  un  fermier  autorisé 
par  l'Etat  à  recevoir  des  élèves  aux- 
quels il  enseigne  l'agriculture  pratique. 
Ces  élèves  sont  admis  à  la  suite  d'un 
examen  sur  les  matières  de  l'cnseigue- 


turc  potagère  et  maraîchère,  à  l'horti- 
culture, et  enfin  à  l'agriculture  propre- 
ment dite  et  à  des  notions  d'art 
vétérinaire. 

Il  existe  actuellement  une  vingtaine 
de  ces  écoles,  recevant  chacune  de  20 
à  2.5  élèves, 

A  la  sortie,  les  bons  élèves  reçoivent 
un  brevet  de  capacité  et  une  prime  en 
argent  de  200  à  300  francs. 

fermier.  —  "Voy.  louage. 

ferrure.  —  La  fen'ure  est  indispen- 
sable au  cheval,  k  l'âne,  au  mulet  et  au 
bœuf.  Celle  de  l'âne  et  celle  du  mulet  se 
font  exactement  comme  celle  du  cheval; 
celle  du  bœuf  est  différente. 

Pour  le  cheval  on  adopte  actuel- 
lement deux  genres  différents  de  fer- 
rure :  la  ferrure  par  les  fers  larges, 
couvrant  complètement,  ou  à  peu  près 
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complètement,  le  dessous  du  pied,  et  la 
fcrrure/)é)Vp/an^aice,  n'employant  qu'un 
fer  très  étroit,  for- 
mant simplement  un 
are  résistant  au  bord 
de  la  corne.  Le  se- 
cond s^'stème  est  in- 
comparablement, et 
de  tous  points,  supé- 
rieur au  premier. 

La  manière  de  pa- 
rer la  corne  pour 
qu'elle  puisse  rece- 
voir le  ter  est  plus 
importante  encore 
que  la  forme  du  fer  ; 
malheureusement  cette  préparation  de 
la  corne  est  faite  par  presque  tous  les 
maréchaux  d'après  des  principes  empi- 


Ferrure  du  cheval  ; 

fer  larije. 


Ferrure  du  cheval  :  fer  étroit. 


riques  tout  à  fait  mauvais.  De  là,  pour 
la  plupart  des  chevaux,  des  déformations 


Ferrure  du  bœuf  :  fer  large. 

du  pied  qui  les  forcent,  au  grand  détri- 
ment de  leur  force  et  de  leur  vitesse,  à 
modifier  leur  allure  normale.  Il  y  aurait 


sur  ce  point  de  prands  progrès  à  réaliser. 
Pour  le  bœuf  la  ferrure  a  une  impor- 
tance beaucoup  moindre.  Fort  souvent 
on  ferre  seulement  l'onglon  extérieur  de 


Ferrure  du  bœuf  :  fer  étroit. 

chaque  pied,  le  seul  qui  porte  fortement 
sur  le  sol.  Le  fer  employé  est  ordinaire- 
ment plat  et  couvre  tout  l'onglon;  là 
encore,  un  fer  périplantaire  serait  bien 
préférable. 

feu  de  cheminée.  —  Il  est  indis- 
pensable de  faire  ramoner  chaque  année 
les  cheminées  dans  lesquelles  on  fait 
souvent  du  feu.  Les  tuyaux  des  poêles 
et  des  calorifères,  plus  étroits,  doivent 
élre  ramonés  tous  les  deux  mois. 

Si  l'on  néglige  cette  précaution,  la 
suie  s'accumule  dans  la  cheminée  ou  le 
tuyau  et  risque  de  prendre  feu  quand  on 
fait  une  flanibée  un  peu  plus  forte  que 
d'habitude. 

Quand  le  feu  prend  à  la  cheminée,  on 
doit  d'abord  fermer  toutes  les  portes  et 
les  fenêtres,  pour  diminuer  le  tirage  ; 
on  enlève  rapidement  le  bois  ou  le  char- 
bon qui  se  trouve  dans  le  foyer  et  on 
ferme  ensuite  l'ouverture  du  foyer.  Si 
on  a  afl'aire  à  un  poêle  ou  un  calorifère, 
un  ou  deux  vicu.x  torchons  suffisent. 
Pour  une  cheminée  on  tend  un  drap 
mouillé  ou  une  couverture.  Si  la  che- 
minée a  un  tablier,  on  baisse  ce  tablier, 
et  on  calfeutre  l'ouverture  inférieure. 

Si  on  a  de  la  fleur  de  soufre  sous  la 
main,  on  en  jette  trois  ou  quatre  poi- 
i  gnées  sur  les  braisesqu'on  n'apu  enle- 
ver, et  on  ferme  ensuite  l'ouverture 
comme  il  vient  d'être  dit.  L'extinction  est 
alors  à  peu  près  immédiate  :  le  soufre,  en 
brûlant,  produit  du  i/n:  acide  sulfureux, 
dans  lequel  la  combustion  n'est  pas 
possible. 

Faute  de  prendre  ces  précautions,  ou 
risquerait  de  voir  l'incendie  se  comniu- 
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niqucr    de    la   cheminée    à  la   maison 
entière. 
feuillette  (capacité;.  —  Voy.  vo- 

LCME. 

feux  de  ISeug:ale.  —  Les  feux  de 
Bengale  sont  les  plus  simples  des  pièces 
d'artifice.  Nous  ne  conseillons  cependant 
pas  au.x  personnes  qui  n'ont  pas  l'habi- 
tude des  manipulations  chimiques  de 
chercher  à  en  préparer;  la  moindre  im- 
prudence peut  déterminer  des  accidents 
graves. 

Aussi  ne  répéterons-nous  pas  ici  les 
formules  de  feux  de  Bengale  que  nous 
avons  données  dans  notre  Dictionnaire 
des  Sciences  usuelles. 

fèves.  —  Les  fèves  jouent  un  rôle 
peu  important  dans  l'alimentation;  elles 
sont  de  digestion  assez  difficile.  On 
peut  les  manger  crues,  alors  quelles 
sont  arrivées  à  moitié  de  leur  grosseur; 


Fève  des  marais  (hauteur  de  la  plante,  1>i<,2d 


pour  cela  on  les  retire  de  la  gousse,  on 
enlève  la  peau,  qui  est  épaisse,  et  on  les 
mange  avec  un  peu  de  sel  ou  de  beurre 
frais. 

Ou  bien,  après  les  avoir  égoussées 
et  pelées,  on  les  fait  cuire  dans  l'eau 
salée  (voy.  légdmes)  avec  une  très 
petite  branche  de  sarietie.  Quand  la 
cuisson  est  complète,  on  égoutte  et  on 
met  dans  une  casserole  avec  un  peu  de 
beurre,  de  farine,  de  poivre  et  d'eau  de 
la  cuisson  ;  on  laisse  bouillir  quelques 
instants  et  on  sert. 

février.  —  "Voy.  calendrier  agri- 
cole, CALENDRIER  GASTRONOMIQUE, 
PLANTES  d'agrément. 

fiel  fie  boeuf. — V03'. dégraissage. 
fièvre  aphteuse.  —  Voy.  bœuf, 

ISI'IZ00TIE.S. 

fièvre  typhoïde.  —  Voy.  mala- 
dies CONTAGIEUSES. 


figues.  —  Les  figues  sont  consom- 
mées fraîches,  mais  on  en  fait  sécher 
une  quantité  considérable.  Pour  sécher 
des  figues,  on  les  cueille  quand  elles 
sont  parfaitement  mûres,  en  prenant  des 
précautions  pour  ne  pas  les  meurtrir, 
puis  on  les  fait  sécher  absolument 
comme  nous  l'avons  dit  pour  les  pru- 
neaux; cependant,  les  figues  séchées 
uniquement  au  soleil,  sur  des  claies, 
après  qu'on  les  a  retournées  deux  fois 
par  jour,  en  ayant  soin  de  les  préserver 
de  la  pluie  ou  de  l'humidité  de  la  nuit, 
ont  un  goût  plus  délicat. 

figuier.  —  Le  figuier,  arbre  très 
rustique ,  prospère  dans  tous  les  ter- 
rains, mais  surtout  dans  les  bons 
terrains.  Dans  le  midi  de  la  France,  sa 
culture  n'exige  presque  aucun  soin; 
dans  le  centre  et  dans  le  norl.  il  faut 
prendre  des  précau- 
tions pour  le  préser- 
ver de  la  gelée  pen- 
dant l'hiver,  et  le 
placer  à  bonne  expo- 
sition, chaude,  pour 
que  ses  fruits  arri- 
vent à  maturité. 

Il  e.xiste  un  grand 
nombre  do  variétés 
blanclies,  colorées  ou 
noires.  Dans  le  Midi 
on  a  souvent  deux 
récoltes,  qui  se  suc- 
cèdent à  quelques 
semaines  d'interval- 
le. La  première  (ap- 
pelée récolte  des  fifjues- fleurs)  arrive  à 
maturité  en  juin  et  juillet  ;  la  seconde 
arrive  en  septembre. 

Les  figues  demandent  à  être  mangées 
presque  immédiatement,  car  elles  se 
gâtent  très  vite  ;  ou  bien  il  faut  les  faire 
sécher.  Voy.  figues. 

Dans  le  centre  de  la  France,  et  même 
dans  le  midi,  quand  l'année  n'est  pas 
chaude,  les  figues  arrivent  difficilement 
à  maturité.  On  peut  alors  hâter  la  ma- 
turation par  le  procédé  suivant. 

On  prend  un  bout  de  bois  mince  ou 
une  plume  effilée,  que  l'on  trempe  dans 
de  bonne  huile  d'olive;  on  en  dépose 
une  petite  goutte  sur  l'œil  de  la  figue; 
c'est  ce  qu'on  appelle  toucher  ou  apprê- 
ter. La  plume  trempée  dans  l'huile  peut 
toucher  quatre  ou  cinq  fruits  sans  qu'on 
en  prenne  de  nouvelle.  Au  bout  de  8 
à  9  jours  le  fruit  est  mûr.  Ce  moyen, 
qui  hâte  la  maturité  de  12  à  13  jours, 
est  tellement  certain  que  l'on  peut 
apprêter  ainsi  à  l'avance  la  quantité  de 
figues  que  l'on  désire.  Il  est  bon  d'opé- 
rer le  soir.  Il  est  important  de  bien 
savoir  le  moment  opportun  ;  touchée 
trop  tôt,  la  figue  ne  grossirait  plus 
ou  tomberait  :   la    pratique   et  l'iiabi- 

18 


Figuier  (  rameau  por- 
tant deux  fruits  ;  liau- 
teur  de  l'arbre,  de  4 
10'",  selon  le  climat 
et  le  mode  de  culture). 
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tude  sont  les  seuls  guides  à  cet  égard. 

filets.  —  Les  filets  destinés  à  la 
chasse  ou  à  la  pêche  se  font  avec  de  la 
ficelle  de  chanvre,  et  se  composent  de 
mailles  égales,  dont  chacune  est  arrêtée 
aux  voisines  par  un  nœud  très  solide. 
On  les  fabrique  généralement  à  la  main, 
au  moyen  d'un  bâton  cylindrique  nommé 
moule,  dont  la 
grosseur  déter- 
mine la  largeur 
des  mailles,  et 
d'une  aiguille  de 
bois  ou  d'une  pe- 
tite navette  de  la 
même  matière. 
En  quelques  le- 
çons on  apprend 

très  facilement  à  faire  le  filet.  Les 
pêcheurs  de  profession  se  livrent  tous, 
à  leurs  moments  perdus,  à  la  fabrication 
du  filet. 

Les  filets  usités  pour  la  pêche  et  la 
chasse  sont  extrêmement  nombreux, 
nous  n'en  décrirons  qu'un  nombre  très 
restreint. 

Les  filets  pour  la  chasse  sont  ordinai- 
rement teints  en  vert,  en  jaune  foncé, 


L'entretien  des  filets  de  poche  de- 
mande plus  de  soins  que  celui  des  filets 
de  ch»sse.  Il  faut  avoir  soin  d'étendre 
imméiSntement  tout  filet  qui  vient  de 
servir  jusqu'à  ce  qu'il  soit  complètement 
sec.  Les  filets  doivent  être  visités  très 
souvent,  et  les  mailles  rompues  doivent 
être  reprises,  de  peur  que  le  trou  ne 
s'agrandisse    et    que    les     dégâts     ne 


Verveux  avec  guideaax  en  osier. 

pour  qu'ils  soient  vus  moins  facilement 
des  oiseaux.  Une  friction  avec  de  l'herbe 
suffit  à  leur  donner  la  teinte  verte.  On 
a  une  teinte  plus  solide  en  trempant  le 
filet  dans  un  nain  de  teinture  préparé 
en  faisant  bouillir  longtemps  dans  l'eau 
du  brou  de  noix  et  en  ajoutant  un  peu 
de  sulfate  de  protoxyde  de  fer.  Mais  il 
est  bien  préférable  de  faire  le  filet  avec 
du  fil  teint  jjréalablement  de  couleur 
convenable  par  le  teinturier.  Pour  les 
filets  de  chasse,  voyez  :  araigne,  col- 
lets. HALLIER  ,  LACETS,  NAPPES  .  PAN- 
TIÈRE,  POCHETTE,  RAFLE,  TIRASSE,  TON- 
NELLE, TRAiNE.\U,  TRAÎNÉE. 

Les  filets  de  pêche  sont  plus  nombreux 
encore  que  ceux  de  chasse.  On  les  di- 
vise en  filets  de  main,  directement  ma- 
nœuvres par  le  pêcheur  qui  poursuit  le 
Foisson,  et  filets  dormants,  tendus  dans 
eau  pendant  assez  de  temps  pour  que  le 
poisson  vienne  s'3'  prendre  de  lui-même. 


La  drague. 

deviennent  considérables.  Enfin,  on 
préserve  les  filets  de  pêche  de  la  pour- 
riture en  les  faisant  Douillir  dans  une 
eau  dans  laquelle  on  a  mis  quelques 
poignées  de  tanin.  Pour  les  filets  de 
pèche,    voyez:    balance,    carrelet, 

ÉPERVIER,  FILETS  DE  PÊCHE  MARITIME, 
GILLE  .  HAVENEAU  ,  NASSE  ,  TRAMAIL  , 
TROUBLE,  VERVEUX. 


filets  de  pêche  maritime.  — 

Nous  avons  donné  la  description  et 
l'usage  d'un  certain  nombre  de  filets 
emploj'és  dans  la  pêche    d'eau   douce 

voy.  BALANCE,  CARRELET,  HAVENEAU, 
TROUBLE.  VERVEUX,  ÉPERVIER, 
GILLE,     SENNE,    THAMAIL).    Les    filctS 

employés  à  la  pèche  maritime  sont 
beaucoup   plus  nombreux,  et  nous 
ne   pouvons  entrer  dans  aucun  dé- 
tail à  leur  égard.  Nous  en  citerons  seu- 
lement quelques-uns  en  peu  de  mots. 

I,e  carrelet  est  très  employé  dans  la 
pêche  maritime,  sur  les  côtes;  mais  on 
lui  donne  souvent  alors  de  grandes 
dimensions,  et  on  le  lève  avec  divers 
systèmes  de  poulies. 

Le  verveux  est  aussi  employé  sur  les 
côtes.  Dans  ce  cas  on  y  ajoute  ordi- 
nairement des  guidenux.  sortes  de 
manches  élargies  qui  guident  le  poisson 
vers  l'entonnoir  du  verveux.  On  guide, 
encore  le  poisson  vers  l'entonnoir  en 
établissant  deux  lignes  de  pieux  qui 
soutiennent  des  filets  analogues  à  des 
sennes,  formant  un  couloir  à  angle  aigu 
qui  aboutit  au  verveux.  D'autres  fois  le 
verveux  est  précédé  d'une  sorte  de 
labyrinthe,  nommé  hordigue,  formé  de 
nattes  en  osier  attachées  à  des  cordes 
et  soutenues  par  des  piquets;  la  dispo- 
sition du  labyrinthe  est  telle  qu'une  fois 
entré,  le  poisson  se  trouve  talalement 
conduit  dans  le  verveu.x  final  que  l'on 
nomme  panterne. 

Le  maquereau,  le  hareng,  la  sardine, 
l'anchois  se  prennent  à  l'aide   de  filets 
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analogues  comme  forme  à  la  senne, 
mais  qui  flottent  à  la  surface  de  l'eau 
maintenus  par  des  lièges,  tandis  que 
de  vieux  cordages  alourdissent  légère- 
ment la  partie  inférieure.  Ces  filets  ont 
une  faible  hauteur,  mais  une  longueur 
qui  atteint  parfois  5  kilomètres.  Les 
poissons  passent  la  tête  dans  les  mailles, 
puis,  voyant  qu'ils  ne  peuvent  traverser, 
ils  cherchent  à  revenir  et  se  prennent 
par  les  ouïes  dans  la  ficelle  du  filet.  Il 
faut  donc  que  les  mailles  aient  une 
dimension  exactement  calculée  d'après 
la  grosseur  des  poissons  qu'il  s'agit  de 
capturer.  Ces  filets  flottants  ont  divers 
noms  selon  le  poisson  qu'ils  sont  desti- 
nés à  prendre;   on   ne  les  manœuvre 


fond  de  la  mer.  Le  chalut  est  traîné  à 
la  remorque  du  bateau.  La  drague,  plus 
petite  que  le  chalut,  se  traîne  également 
au  fond  de  l'eau  ;  la  chausse  est  plus  ou 
moins  longue  et  porte  une  armature  en 
fer  destinée  principalement  à  détacher 
du  fond  les  huîtres  et  divers  coquillages. 
}j'eissaugue  {bœuf  ou  yaugiii),  la  tartane 
sont  des  filets  traînants  analogues  à  la 
drague. 

Enfin  on  se  sert  en  mer,  sur  les  côtes, 
de  filets  fixes  appelés  parcs.  Les  bas- 
parcs  sont  tendus  au  moyen  de  pieux  et 
reposent  sur  le  sol.  Les  hauts-parcs  en 
ditt'èrent  en  ce  que  la  corde  du  bas  est 
placée  au-dessus  du  sol;  ces  filets,  qui 
servent  à  prendre  les  mulets,  les  sar 


La  pcciie  manUme  au  lUet  flottant. 


d'ailleurs  pas  tous  de  la  même  manière. 
Mais  comme  il  s'agit  là  d'engins  qui 
sont  toujours  manœuvres  par  des  pê- 
cheurs de  profession ,  auxquels  nous 
n'avons  rien  à  apprendre,  nous  n'insis- 
terons pas. 

Les  filets  trainants  sont  aussi  nom- 
breux et  n'ont  pas  une  moindre  impor- 
tance; ils  servent  à  prendre  les  pois- 
sons qui  habitent  le  fond  de  l'eau,  et 
particulièrement  les  poissons  plats  : 
raies,  soles,  turbots,  limandes,  carre- 
lets. Le  chalut,  par  exemple,  consiste 
en  un  filet  conique,  ne  présentant  aucun 
étranglement,  comme  la  trouble*  à' e&vi 
douce,  mais  de  dimensions  plus  grandes; 
la  partie  supérieure  est  enfilée  sur  une 
verg:ue  en  bois  garnie  de  poids,  de 
manière  à  ce  que  l'engin  reste  dans  le 


dines,  les  ceylans,  c'est-à-dire  les  pois- 
sons de  surface,  sont  établis  en  ligne 
droite  ou  courbe  de  la  plage  à  la  mer. 

filiation.  —  Voy  pateknité. 

filtratîon.  —  Il  est  souvent  indis- 
pensable de  filtrer  les  liquides  pour  les 
séparer  des  substances  solides  qui  les 
troublent. 

La  filtration  se  fait  de  diverses  ma- 
nières, selon  les  circonstances. 

On  peut  se  contenter  de  mettre  au 
fond  d'un  entonnoir  un  peu  de  coton 
cardé,  d'amiante  ou  de  verre  pilé  ;  mais 
on  n'obtient  ainsi  qu'une  clarification 
incomplète. 

Plus  souvent  on  préfère,  par  exem- 
ple pour  les  liqueurs  de  ménage,  le  vin 
doux,  etc.,  des  filtres  constitués  par  des 
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tissus.  Ainsi  Vétamine,  ou  blnncliet.  est  I  liquides,  mais   en   retenant    jusqu'aux 
constituée  par  un  carré  d'étoffe  fixé  sur   i  [ilns  i>elitcs  parcelles  solides.  Le  papier 


un  châssis,  de  manière  qu'il    n'y    soit 

pas  tendu  ifif/).  La  chausse  d' Hippocrate 

est  une  sorte  de  coin  de  drap  ou  de 

molleton    dont  l'ouverture   est  mainte- 


nue béante  par  un  mode  de  suspension 
convenable. 

La  filtration  à  travers  les  étoffes  est 
plus  rapide  qu'avec  le  papier,  surtout 
à  cause  de  la  plus  grande  surface 
offerte   au  liquide  ;  mais  elle  est  ordi- 


La  chausse  d'Hippocrate. 


nairement  moins  parfaite;  les  pre- 
mières portions  du  liquide  ont  besoin 
d'être  repassées  ou  filtrées  une  seconde 
fois. 

Aussi  la  filtration  au  papier  est-elle 
préférée  chaque  fois  qu'elle  est  possi- 
Dle.  Le  papier  à  filtrer  (ou  papier  à  filtre) 
doit  être  un  papier  de  bonne  qualité, 
constitué  par  des  fibres  assez  longues  ; 
sans  cela  il  serait  trop  facilement  percé 
par  les  liquides.  Il  doit  n'être  pas  collé, 
laisser   passer    assez    rapidement    les 


prisiest  ordinairement  meilleur  que  le 
blanc. 

On  trouve  dans  le  commerce  des  fil- 
tres  tout  faits:    mais    il  est    bon    de 
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C  B  A 

Construction  d'un  filtre  en  papier. 

savoir  plier    soi-même  le   papier  pour 
faire  un  filtre. 

Supposons  qu'on  opère  avec  une 
feuille  de  papier  rectangulaire.  On  la 
plie  en  deux  selon 
la  ligne  ABC,  puis 
encore  en  deux  se- 
lon la  ligne  BD. 
Ouvrant  alors  le  se- 
cond pli,  en  étalant 
la  feuille  sur  la 
tal)le  comme  si  ce 
pli  n'avait  pas  été 
fait,  on  ramène  BA 
sur  BD;  en  passant 
la  main  sur  le  pa- 
pier ,  on  trace  un 
nouveau  pli  BE  qui  divise  l'angle  ABD 
en  deux  parties  égales;  on  opère  de 
même  en  BE'.  La  feuille  étant  de  nou- 
veau ouverte  de  ma- 
nière que  le  pli  CBA 
subsiste  seul,  on  re- 
commence comme  il 
vient  d'être  dit,  de 
manière  à  diviser  en- 
core en  deux  parties 
égales  chacun  des  4  an- 
gles tracés  sur  la  figu- 
re. Ouvrant  une  der- 
nière fois  tous  les 
plis,  sauf  ABC,  on 
retourne  le  papier  sur 
la  table,  on  le  prend 
selon  AB  et  on  porte 
I  BA  sur  BK  pour  di- 
viser encore  l'angle  î,„„-,oir  de  verre. 
I  ABK  en  deux. parties 
égales  ;  on  presse  fortement  sur  le 
pli  avec  la  main.  De  la  sorte,  le  pli  BK 
est  en  sens  inverse  du  pli  BL  qu'on 
avait  fait  auparavant  ;  ut  on  conti- 
nue ainsi  jusqu'en  BC,  en  divisant 
chacun  des  angles  en  deux  parties 
égales  et  alternant  la  direction  des 
(dis.  Quand  on  arrive  à  la  fin  on  a 
tout  le  filtre  dans  la  main  droite,  replié 
sur  lui-même,  le  pli  AB  étant  sur  le  pli 


Filtre   en  papier 
s  ip|inrt(^  par  un  on- 
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BC.  Si  on  abandonnait  le  filtre  à  lui- 
même,  il  s'ouvrirait  légèrement  et 
prendrait  l'apparence  indiquée  par  la 
ligure. 

Il  ne  reste  plus  qu'à  couper  la  partie 
supérieure  du  filtre  à  la  longueur  vou- 
lue, de  façon  à  ce  que,  ouvert  et  placé 
dans  l'entonnoir,  il  n'en  dépasse  pas  les 
bords. 

L'entonnoir  dont  on  se  sert  pour 
maintenir  le  filtre  est  tantôt  en  fer-blanc, 
tantôt  en  verre.  Il  importe,  quand  on 
commence  à  verser  le  liquide  dans  le 
filtre,  d'aller  très  doucement,  en  évitant 
que  le  filet  liquide  tombe  directement 
sur  le  fond,  ce  qui  percerait  le  filtre. 

Si  les  premières  parties  du  liquide 
filtré  étaient  un  peu  troubles,  on  les 
filtrerait  de  nouveau. 

Dans  la  fabrication  des  liqueurs  de 
ménage,  il  arrive  parfois  que  le  liquide, 
tenant  en  suspension  des  particules 
extrêmement  ténues,  ne  se  clarifie  pas 
bien,  même  après  deux  ou  trois  filtra- 
tions.  Il  est  indispensable,  dans  ce  cas. 
de  procéder  au  collage,  comme  il  a  été 
indiquée  l'article  collage  du  vin.  Pour 
cela  on  met  .'a  liqueur  dans  une  bon- 
bonne assez  grande  pour  qu'elle  ne  soit 
pas  entièrement  remplie;  on  prend  un 
Manc  d'œuf,  ou  même  un  demi-blanc 
ou  un  quart  de  blanc  d'œuf.  si  l'on  n'a 
que  quelques  litres  de  liqueur;  on  bat 
en  neige  dans  un  saladier,  on  fait  tom- 
ber cette  neige  dans  la  bonbonne,  et  on 
agite  très  vivement  pendant  dix  minu- 
tes. Il  ne  reste  plus  qu'à  abandonner  le 
liquide  à  lui-même  pendant  deux  ou 
trois  jours;  on  le  filtrera  alors  sans  la 
moindre  difficulté. 

Pour  la  filtration.  voyez  aussi  eaux 

POTABLES. 

finances.  —  Les  finances  publi- 
ques sont  régies  en  France  par  1  admi- 
nistration centrale  du  ministère  des 
finances  et  par  '  administrations  par- 
ticulières, ou  régies  :  1»  administra- 
tion des  contributions  directes* ;  i"  admi- 
nistration des  contributions  indirectes  *; 
i"  administration  de  l'enregistrement. 
des  domaines  et  du  timbre*  (voy.  enre- 
gistrement) ;  4»  administration  des 
douanes*;  5°  administration  des  manu- 
factures* de  l'Etat;  6»  administration 
des  monnaies*  et  médailles;  1°  adminis- 
tration des  postes  et  télégraphes*.  Il  y  a 
à  l'administration  centrale  du  ministère 
des  finances  deux  catégories  d'em- 
ployés :  les  expéditionnaires,  dont  le 
traitement  croit  de  i  200  à  3  100  francs, 
et  les  rédacteurs  dont  le  traitement  croît 
de  I  600  à  10  000  francs. 

Les  traitements  des  employés  su- 
périeurs vont  jusqu'à  ioOOO  francs 
(directeur  général  de  la  comptabilité 
publique^ 


I       Pour  être  nommé  surnuméraire-ré- 
I   dacteur,  il  faut  être  bachelier  et  subir 
I   un  examen  (de  IS  à  "iOansi;  pour  être 
I   nommé   surnuméraire-expéditionnaire, 
!   le  baccalauréat  n'est  pas  exigé  et  l'exa- 
]   men  à  passer  est  plus  facile.  Ces  exa- 
j   mens  sont  de  véritables  concours. 
I       A  l'administration  centrale  se  ratta- 
chent des  inspecteurs  des  finances  (1  900 
I  à  15  000  francs  de  traitement;  qui  ont 
!  pour  fonction   de    vérifier  les  comptes 
j  et  le   fonctionnement  des    divers  ser- 
!  vices    énumérés  ci-dessus.   On  débute 
par   le    poste    d'adjoint  à    l'inspection 
(I  900  francs).  Ces  adjoints  sont  recru- 
tés au  concours  parmi  les  licenciés  en 
droit  et  les  élèves  de  l'Ecole  polytech- 
nique sortis  admissibles  dans  les  ser- 
vices du  gouvernement.  Les  candidats 
doivent  avoir  22  ans  au  moins  et  30  ans 
au  plus.  Les  matières  du  concours  sont  : 
arithmétique,     géométrie,     arpentage, 
comptabilité    publique,  administration 
des     finances,     législation,     économie 
politique,  allemand  ou  anglais. 
fine  Champagne.  —  Vo}-.  eac- 

DE-VIE. 

flag'rant  délit.  —  Tout  inculpé 
arrêté  en  état  de  flagrant  délit  pour  un 
fait  puni  de  peines  correctionnelles  est 
immédiatement  conduit  devant  le  pro- 
cureur de  la  République  qui  l'interroge 
et.  s'il  y  a  lieu,  le  traduit  sur-le-chamj) 
à  l'audience  du  tribunal .  .S'il  n'y  a 
point  d'audience,  l'inculpé  est  cité  pour 
l'audience  du  lendemain. 

Toutefois,  si  l'inculpé  le  demande,  le 
tribunal  lui  accorde  un  délai  pour  sa 
défense. 

En  cas  d'acquittement,  le  prévenu 
est  immédiatement  remis  en  liberté, 
nonobstant  appel  du  ministère  public. 

C^tte  procédure  rapide  des  fl^agrants 
délits,  qui  L'exigent  pas  de  longue 
instruction,  a  été  instituée  dans  l'inté- 
rêt des  prévenus,  pour  éviter  la  prison 
préventive. 

flanelle  nettoyage  de  la).  —  Voy. 
LAIXE  (nettoyage  de  la). 

fleurs  (conservation  des).  —  Les 
fleurs  coupées  se  fanent  rapidement. 
On  assure  leur  conservation  pendant 
plusieurs  jours  en  mettant  à  dissoudre 
5  grammes  de  chlorhydrate  d'ammo- 
niaque par  litre  dans  l'eau  dans  laquelle 
trempent  les  queues. 
florin  monnaie).  —  Voy.MON"N'AiÉs. 
fluxion  périodique.— La /?Mxio)i 
périodique  des  yeux  est  une  maladie 
propre  au.x  solipèdes  (cheval,  âne,  mu- 
let). Elle  se  manifeste  par  des  accès 
inflammatoires  plus  ou  moins  espacés  et 
entraînant  tôt  ou  tard  la  perte  de  la  vue. 
On  reconnaît  cette  maladie  à  divers 
sj'mptômes    qu'on  peut  observer,  soit 
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•  pendant  los  accès,  soit  dans  les  inter- 
valles qui  séparent  ceux-ci;  les  derniers 
sont  naturellement  beaucoup  moins 
manifestes  que  les  premiers,  et  peuvent 
parfois  échapper  à  l'observateur  le  plus 
attentif  et  le  plus  compétent.  Mais  pen- 
dant les  accès  on  constate  le  larmoie- 
ment, une  grande  sensibilité  de  l'œil,  la 
tuméfaction  des  paupières,  la  rougeur 
de  la  conjonctive  ;  l'œil  se  trouble,  la 
cornée  perd  sa  lucidité,  puis  les  symp- 
tômes s'atténuent. 

L'intervalle  qui  sépare  les  accès  est 
très  variable,  mais  leur  retour  est  jus- 
qu'à présent  considéré  comme  inévi- 
table, et  la  cécité  arrive  toujours  après 
un  temps  plus  ou  moins  long.  Aussi  la 
fluxion  périodique  est-elle  classée  parmi 
les  vices  rédhibitoires. 

Foncîiud.B  {Hérault).  —  ■\'illage 
possédant  des  eau.\  thermales  bicarbo- 
natées calciques.  qu'on  administre  sur- 
tout en  bains  et  en  douches  contre  les 
névralgies,  le  rhumatisme,  la  gastral- 
gie, l'eczéma. 

Installation  peu  onéreuse  ;  séjour 
monotone;  climat  chaud,  mais  présen- 
tant de  brusques  variations  de  tempé- 
rature. 

On  se  rend  à  Foncaude  par  Montpel- 
lier (chemin  de  fer),  et  de  là  en  voiture 
{.■?  kilomètres!.  Voy.   eaux  minérales. 

f oot   mesure).  —  Voy.  longcecr. 

forestière  (École). — Elle  est  située 
à  Nancy  (Meurthe-et-Moselle)  ;  elle  a 
pour  but  de  former  les  jeunes  gens  qui 
se  destinent  au  service  de  l'administra- 
tion des  forêts. 

Le  régime  est  l'internat;  le  prix  de 
la  pension  est  de  1  300  francs  (bourses 
de  l'Etat).  Le  nombre  des  élèves  reçus 
chaque  année  ne  dépasse  pas  12. 

Les  élèves  se  recrutent  uniquement 
parmi  les  élèves  diplômés  de  l'Institut 
agronomique  :  les  aspirants  doivent 
avoir  au  plus  22  ans.  En  ce  qui  concerne 
les  jeunes  gens  ayant  satisfait  à  la  loi 
militaire,  la  limite  d'âge  est  reculée 
du  temps  qu'ils  ont  passé  sous  les 
drapeaux. 

Les  places  sont  offertes  aux  élèves 
diplômés,  dans  l'ordre  de  leur  classe- 
ment de  sortie. 

A  leur  sortie  de  l'École,  les  élèves 
sont  norumés  r/ardes  généraux  des  fo- 
rêts.  Voy.  FORÊTS. 

forêts.  —  Les  forêts  de  l'État,  dont 
la  superficie  est  considérable,  sont 
gérées  par  l'administration  des  forél<i, 
qui  dépend  du  ministère  de  l'agricul- 
ture. Cette  administration  est  chargée 
aussi  de  la  gestion  des  forêts  apparte- 
nant aux  communes  et  au.x  établisse- 
ments publics. 

Les  agents  de  celte   administration 


se  divisent  en  agents  sui)alternes  (pré- 
posés, gardes  iforesliers,  brigadiers, 
gardes-généraux  adjoints;  et  employés 
propro«ient  dits  (gardes  généraux, 
sous-inspecteurs,  inspecteurs,  conser- 
vateurs, inspecteurs  généraux). 

Les  préposés  et  trardes  généraux  ad- 
joints passent  gardes  généraux  s'ils 
sont  en  état  de  suhir  un  examen  parti- 
culier ;  mais  les  gardes  généraux  se 
recrutent  généralement  jiat  ï  Ecole  fo- 
restière. Le  traitement  de  début  des 
gardes  généraux  est  de  2  000  francs  ;  les 
inspecteurs  généraux  de  première  classe 
ont  13  000  francs. 

Les  forêts  des  particuliers  sont  son- 
mises  à  une  réglementation  spéciale. 
Elles  ne  peuvent  être  défrichées  sans 
l'autorisation  de  l'administration  pré- 
fectorale: l'administration  peut  refuser 
cette  autorisation  quand  la  forêt  est 
jugée  utile  au  maintien  des  terres  sur 
les  pentes,  à  la  défense  du  sol  contre  les 
envahissements  des  eau.x  courantes,  à 
l'existence  des  sources,  à  la  protoction 
des  côtes  contre  les  érosions  de  la  mer, 
à  la  défense  du  territoire  ou  à  la  salu- 
brité publique. 

forfaiture.  —  Grime  commis  par 
un  fonctionnaire  public  dans  l'exercice 
de  ses  fonctions.  Le  simple  fait,  pour  un 
juge  ou  un  administrateur,  de  se  déci- 
der par  faveur  pour  une  partie,  ou  par 
inimitié  contre  elle,  constitue  une  for- 
faiture punie  de  la  dégradation  civique. 

—  V03'.  aussi  CORRUPTION  DE  FONCTION- 
NAIRE. 

Forges  (Seine-Inférieure).  —  Ville 
de  2000  habitants,  possédant  des  eaux 
minérales  froides,  ferrugineuses  bicar- 
bonatées. Ces  eaux  sont  efficaces  en 
boisson,  bains  et  douches  contre  la 
chlorose  et  l'anémie. 

Etablissement  thermal  ;  plusieurs 
hôtels,  maisons  meublées  à  des  pri.x 
modérés;  séjour  monotone,  présentant 
cependant  quelques  belles  promenades  ; 
climat  pluvieux. 

Forges  est  desservie  par  le  chemin 
de  fer.  Voy.  eaux  minérales. 

fossé  mitoyen.  —  Fossé  qui 
appartient  aux  deux  propriétés  conti- 
guës  dont  il  forme  la  séparation.  Tout 
fossé  qui  sépare  deux  propriétés  est 
réputé  mitoyen,  à  moins  qu'il  n'y  ait 
titre  ou  marque  du  contraire. 

Le  fossé  mitoyen  doit  être  entretenu 
à  frais  communs,  mais  le  voisin  peut  se 
soustraire  à  cette  obligation  en  renon- 
çant à  la  mitoyenneté.  Cette  faculté 
cesse  si  le  fossé  sert  habituellement  à 
l'écoulement  des  eaux. 

Le  fait  de  combler,  en  tout  ou  en 
partie,  des  fossés  peut  être  puni  d'un 
emprisonnement  et  d'une  amende,  eu 
plus  des  dommages-intérêts. 


FOU 


—  319 


FOU 


La  fouane. 


fournie  (pêche).  —  La  fouane  est 
constituée  par  une  Ibiircliette  en  fer,  à 
plusieurs  dents  poin- 
tues, terminées  cha- 
cune en  hameçon. 
Cette  fourchette  est 
emmanchée  à  un  bâ- 
ton de  deux  mètres 
de  lonjfueur.  Quand 
l'eau  est  très  claire  et 
qu'on  voit  un  gros 
poisson  dormir  dans 
les  herbes,  on  peut 
aisément  le  piquer  et 
le  saisir  à  la  touane. 
Sous  les  barrages,  on 
prend  ainsi  les  gros- 
ses truites  et  les  sau- 
mons qui  se  reposent 
avant  de  franchir  le 
barrage.  Mais  c'est 
surtout  dans  la  pêche 
de  nuit,  au  feu  (voy. 
PÈCHE  AU  FEU)  que  la  fouane  est  em- 
ployée. 

fouine  (chasse).  —  La  fouine,  très 
commune  en  France,  commet  de  nom- 
breux dé  ■ 
gâts.  Sa  vi-  -N  rj#J 
gueur  lui 
permet  d'at- 
taquer les 
gibiers     les 

Ï)lus  divers 
lièvres,  la- 
pins ,       ci  - 

seaux,  œufs      r.  .      „  , 

j        f-  Foume  (longueur  du  corps, 

ae     laisan  ,  q,,,  3^ .    longueur  do  la  queue, 

de  perdrix);  0'",22j. 

grâce    à   sa 

souplesse,  à  son  corps  effilé,  elle  arrive 

à  pénétrer  dans  nos  poulaillers,  où  elle 

met  tout  à  mort. 

Aussi  doit-on  la  traquer  par  tous  les 
moyens  possibles.  On  la  prend  à  l'aide 
de  traquenards  *  de  force  convenable,  à 
l'aide  d'assommoirs*,  en  mettant  des 
ceufs  comme  appât  dans  ces  pièges. 
Nous  avons  dit  ailleurs  que  l'art  de 
dresser  les  pièges  pour  attraper  les 
bétes  sauvages  est  un  art  difficile,  qui 
exige  une  parfaite  connaissance  des 
mœurs  du  gibier  et  une  grande  habi- 
leté dans  le  choix  des  bons  emplace- 
ments et  dans  la  manière  de  dissimuler 
le  piège.  L'affût  au  fusil  donne  aussi  do 
bons  résultats.  Enfin  on  peut  chercher 
à  empoisonner  la  fouine  à  l'aide  d'ap- 
pâts dans  lesquels  on  a  mis  de  l'arsenic, 
ou  de  la  poudre  de  noix  vomiquc  ou  de 
lastrychnine.il  est  utile  d'ajouter  que 
ce  moyen  est  dangereux  pour  les  ani- 
maux domestiques  qui  viendraient  à 
manger  accidentellement  ces  appâts. 

En  hiver,  la  fouine  se  réfugie  dans 
les  granges,  sous  les  toitures  des  éta- 


blcs,...  On  lui  fait  alors  la  rhasse  à 
l'aide  do  petits  chiens  courants  qui  la 
traquent  partout. 

Tout  ce  que  nous  disons  ici  de  la 
fouine  s'applique  tout  aussi  bien  à  d'au- 
tres bétes  puantes,  telles  que  la  marte, 
un  peu  plus  grosse,  mais  moins  répan- 
due en  France;  le  putois,  un  peu  plus 
petit,  également  peu  répandu  en 
France  ;  la  belette,  aussi  malfaisante 
malgré  sa  très  petite  taille.  La  belette 
est  très  répandue  en  France. 

Fouras  (Charente-Infih-ieure).  — 
Plage  de  bains  de  mer  fort  belle  et 
très  fréquentée,  quoique  siluée  dans 
une  région  peu  pittorescpic  ;  à  une  pe- 
tite distance  de  Rochefurl.  Installation 
facile  dans  des  conditions  peu  onéreuses. 

La  station  est  desservie  par  le  che- 
min do  fer.  V03'.  BAINS  DE  mer. 

fourbure.  —  Inflammation  du 
pied,  qu'on  observe  fréquemment  chez 
les  animaux  solipèdes  {cheval,  âne, 
mulet)  et  bien  plus  rarement  chez  le 
bœuf,  le  mouton.  L'inflammation,  por- 
tant sur  les  parties  molles  comprimées 
par  le  sabot,  est  très  douloureuse  et 
détermine  uneboiterie. 

Un  excès  de  travail,  un  refroidisse- 
ment subit,  parfois  un  repos  prolongé, 
et  surtout  une  nourriture  trop  abon- 
dante ou  trop  excitante,  sont  les  causes 
les  plus  ordinaires  de  la  fourbure.  La 
maladie  est  accompagnée  d'accable- 
ment, de  fièvre,  de  perte  d'appétit;  on 
sent  une  chaleur  anormale  au  sabot.  Le 
cheval  fourbu  prend  ordinairement,  au 
repos,  une  position  anormale,  la  dou- 
leur le  forçant  à  s'appuyer  sur  les  mem- 
bres les  moins  malades.  La  marche  est 
très  difficile,  ou  devient  même  tout  à 
fait  impossible. 

La  fourbure  peut  donner  naissance  à 
des  accidents  graves  et  nombreux  qui 
mettent  absolument  le  clieval  hors  de 
service,  ou  qui  déterminent  la  mort. 
Aussi  les  soins  doivent-ils  être  éner- 
giques et  immédiats.  En  l'absence  du 
vétérinaire  il  est  nécessaire,  dès  que 
les  symptômes  de  la  fourbure  apparais- 
sent, de  saigner  abondamment  au  cou, 
de  déferrer  l'animal  et  de  le  placer  en 
permanence,  pendant  plusieurs  heures, 
dans  un  ruisseau  d'eau  courante,  jus- 
qu'à mi-jambes.  S'il  n'y  a  pas  de  ruis- 
seau, on  se  contentera  d'une  mare,  ou 
on  arrosera  les  pieds  du  cheval,  sans 
arrêt,  avec  un  filet  d'eau  pendant  plu- 
sieurs heures.  L'homme  de  l'art  indi- 
quera, à  son  arrivée,  les  autres  me- 
sures à  prendre. 

fourmis.  —  On  fait  fuir  les  fourmis 
des  placards  des  cuisines  et  des  salles  à 
manger  en  mettant,  de  distance  en  dis- 
lance, sur  les  tablettes,  des  morceaux 
de  charbon  de  bois.  De  même  on  débar- 
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rasse  les  pots  de  fleurs,  les  arbres  frui- 
tiers, les  carrés  de  fraisiers  des  fourmis 
à  l'aide  de  quelques  poignées  de  char- 
bon de  bois  concassé.  Ce  procédé,  si 
invraisemblable  que  cela  paraisse, 
réussit  à  coup  sûr,  dit  un  savant  bien 
connu,  M.  Joigneaux. 

On  peut  aussi ,  pour  empêcher  les 
fourmis  de  monter  sur  un  meuble,  sur 
un  arbre,  frotter  les  pieds  du  meuble  ou 
celui  de  l'arbre  avec  de  la  craie  sur  une 
largeur  de  quelques  centimètres. 

fourneaux  de  cuisine.  —  Les 

fourneaux  de  cuisine,   qu'on  fait  ordi- 
nairement en  fonte  ou  en 
tôle,    présentent    sur    les 
cheminées  une  foule  d'a- 


Cuisinière  en  tôle. 


yantages    qu'il   est   inutile   d'énumércr 
ici;  (gisons    seulement   qu'ils  fatiguent 


Petite  cuisinière  sans  pieds. 

beaucoup  moins  les  personnes  chargées 
de  faire  la  cuisine  et  qu'ils  sont  bien 
plus  économiques. 

Mais  ils  ont  l'inconvénient  de  déter- 
miner un  tirage  moins  actif  et  par  suite 
d'être  moins  hygiéniques.  On  se  mettra 
autant  que  possible  à  l'abri  de  cet 
inconvénient  en  ne  fermant  jamais  la 
clef  de  tirage    et  en   évitant  aussi  de 


pousser  le  feu  de  façon  à  porter  au 
rouge  les  parois  du  fourneau. 

On  repoussera  surtout  les  petits  four- 
neaux mobiles  sans  cheminée  de  tirage  ; 
ou,  si  on  est  dans  l'obligation  d'em- 
ployer ces  fourneaux,  on  les  placera 
sous  une  hotte  tirant  bien. 

fourrures   (conservation  des}.   — 

Voy.   USINAGES. 

fractures.  —  En  cas  de  fracture 
il  faut  immédiatement  porter  le  malade 
chez  lui,  le  déshabiller  avec  de  grandes 
précautions  et  le  coucher  sur  son  lit  en 
plaçant  le  membre  cassé  dans  une  posi- 
tion telle  que  la  souffrance  soit  aussi 
faible  que  possible.  Cela  fait,  on  ap- 
plique des  compresses  d'eau  blanche, 
souvent  renouvelées,  jusqu'à  l'arrivée 
du  médecin,  qu'on  doit  aller  chercher 
en  toute  hAte. 

Pendant  ce  temps,  le  malade  s'abs- 
tiendra de  parler,  d'une  façon  absolue  ; 
on  évitera  de  tourner  et  de  parler  autour 
de  lui;  on  lui  donnera,  s'il  le  demande, 
des  boissons  rafraîchissantes. 

fraise  de  veau.  —  V03'.  veac 
(cuisinei. 

fraisier.  —  La  culture  du  fraisier 
a  une  grande  importance;  cette  plante 
n'est  difficile  ni  pour  le 
choix  du  terrain,  ni  pour 


Lucie. 


le  climat,  pourvu  qu'on  lui  donne  des 
soins    appropriés.    Les    variétés    sont 
innombranles  ;       la 
plus     estimée     est 


Marguerite . 

certainement  celle  du  fraisier  des  Alpes, 
appelé  aussi  fraisier  des  quatre  saisons 
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ou  de  tous  les  mois,  dont  le  fruit  est  petit, 
1res  rouge  et  très  parfumé.  Parmi  les 
autres  variétés,  citons  Princesse-Royale, 
Vicomtesse-Héricart ,    Lucie ,    Doclear- 


Morère,  Marguerite  (ces  dernières  très 
grosses). 

Le  fraisier  des  quatre  saisons  se 
reproduit  bien  par  graines;  mais,  pour 
celte  variété  comme  pour  les  autres,  on 
préfère  ordinairement  la  reproduction 
jiar  les  coulants.  Le  fraisier  préfère  les 
terrains  légers,  bien  ameublis,  bien 
fumés.  On  n'obtient  une  récolte  abon- 
dante qu'à  la  condition  d'arroser  très 
copieusement  presque  tous  les  jours 
pendant  la  saison  chaude;  toutefois,  les 
terrains  froids  et  humides  ne  sont  pas 
favorables  à  la  production. 

Un  carré  de  fraisiers  ne  donne  une 
récolte  abondante  que  pendant  un  petit 
nombre  d'années  {2  à  5  ans,  selon  les 
variétés).  Aussi  doit-on,  dans  les  jardins, 
replanter  chaque  année  un  ou  deux 
carrés  nouveaux  avec  des  coulants 
et   détruire  les  plus  anciens. 

Le  ver  blanc  est  le  plus  terrible  enne- 
mi des  fraisiers. 

Les  fraises  m- 
se  conservent 
pas,  et  même 
se  transportent 
difficilem  ent 
sans  altération. 
On  en  fait  d'ex- 
cellentes confi- 
tures. 

framboi- 
sier.    —     11 

existe  un  assez 

grand    nombre 

de  variétés 

de    framboises      Franiboisier  (rameau  avec 

ae    iramnoises,  fruits  ;  i.autcur  de  la  plante, 

fournies  par  les  im^^O;. 

framboisiers  or-  > 

dinai7-es,  qui  ne  donn  nt  des  fruits  qu'en 

été  (framboise  commune,  framboise  de 

Ilornet,  framboise  de  Hollande),  et  par 

les  framboisiers  remontants,  oui  donnent 


des  fruits  en  été  et  en  automne  (fram- 
boise Belle-de-Fontenay,  framboise  Per- 
pétuelle-de-Billard). 
Les  framboisiers  se  plaisent  surtout 
dans  les  terrains  profonds 
I  ,  et  un  peu  humides,  à  une 

f^  exposition  abritée  du  trop 

m^  grand  soleil.  I^es  jiianta- 

>^«5.  tiens  exigent  des  fumures 

un  peu  abondantes  (fu- 
mier de  ferme  et  terreau). 
Au  bout  de  huit  à  dix  ans 
au  plus,  les  framboisiers 
cessent  de  donner  des 
i|î'  fruits. 

Les  framboises  ne  se 
conservent  pas  ;  mais  on 
peut  en  faire  d'excellentes 
confitures  et  du  sirop. 

Français.    —     Sont 

Français  :  1°  tout  individu 
né  d'un  Français,  en  France  ou  à 
l'étranger  ;  2»  tout  individu  né  en 
France  de  parents  inconnus  ou  dont  la 
nationalité  est  inconnue;  3"  tout  indi- 
vidu né  en  France  d'un  étranger  qui 
lui-même  y  est  né  ;  4°  tout  individu  né 
en  France  d'un  étranger  et  qui,  à 
l'époque  de  sa  majorité,  est  domicilié 
en  France,  à  moins  que,  dans  l'année 
qui  suit  sa  majorité,  il  n'ait  décliné  la 
qualité  de  Français  et  prouvé  qu'il  a 
conservé  la  nationalité  de  ses  parents 
par  une  attestation  en  due  forme  de  son 
gouvernement  et  qu'il  n'ait,  en  outre, 
produit,  s'il  y  a  lieu,  un  certificat  con- 
statant qu'il  a  répondu  à  l'appel  sous  les 
drapeaux,  conformément  à  la  loi  mili- 
taire de  son  pays;  5°  les  étrangers 
naturalisés.  Voy.  naturalisation. 

Deviennent  Français  :  1"  tout  étranger 
qui  se  fait  naturaliser  (voj'.  natdr.4Li- 
sation);  2"  tout  individu  âgé  de  moins 
de  22  ans,  né  en  France  d'un  étranger 
et  qui,  n'y  étant  pas  domicilié,  fait'sa 
déclaration  de  résidence,  établit  en 
France  son  domicile  et  réclame  la  qua- 
lité de  Français;  3"  tout  individu  né  eni 
France  de  parents  dont  l'un  a  perdu  la 
qualité  de  Français  et  qui  réclame  la 
qualité  de  Français  en  venant  établir 
son  domicile  en  France  ;  4"  toute  étran- 
gère qui  épouse  un  Français;  la  femme 
et  les  entants  majeurs  d'un  étranger 
qui  se  fait  naturaliser  Français,  s'il  tait 
les  démarches  nécessaires;  5°  les  en- 
fants mineurs  d'un  père  ou  d'une  mère 
qui  se  fait  naturaliser  Français,  à 
moins  que,  dans  l'année  qui  suit  leur 
majorité,  ils  ne  déclinent  la  qualité  do 
Français  à  l'aide  des  pièces  iodicpiées 
ci-dessus. 

Perdent  la  qualité  de  Français  :  1"  le 

Français    naturalisé    à    l'étranger     ou 
celui  (jui   acquiert  sur  sa  demande  la 
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nationalité  élranî^crc  par  l'effet  de  la 
loi  :  2»  le  Français  qui  a  décliné  la  natio- 
nalité française  dans  les  circonstances 
indiquées  ci-dessus  ;  3"  le  Français  qui, 
ayant  accepté  des  fonctions  publiques 
conférées  par  un  gouvernement  étran- 
per.  les  conserve  nonobstant  l'injonc- 
fion  du  gouvernement  français  de  les 
résigner;  4°  le  Français  qui,  sans  auto- 
risation du  gouvernement  .  prend  du 
service  militaire  à  l'étranger. 

Redeviennent  Français  :  1°  le  Français 
qui,  ayant  perdu  sa  qualité  de  Français 
et  résidant  en  France,  obtient  sa  réin- 
tégration par  décret;  la  qualité  de 
Français  peut  être  accordée  par  le 
même  décret  à  la  femme  et  aux  enfants: 
2»  la  femme  qui,  ayant  perdu  la  qualité 
de  Française  par  son  mariage  avec  un 
étranger,  vient  après  son  veuvage  se 
fixer  en  France  et  demande  à  redevenir 
Française.  Le  même  décret  peut  confé- 
rer la  qualité  de  Français  aux  enfants 
mineurs. 

fricandeau.  —  Voy.  veau  (cui- 
sine). 

fricassée.  —  Voy.  poulet  {cui- 
sine . 

fritures.  —  Les  fritures  sont  des 
mets  préparés  en  faisant  cuire  des 
viandes,  légumes,  poissons....  dans  un 
bain  abondant  et  chaud  d'une  matière 
grasse  en  fusion. 

Les  aliments  frits  sont  donc  fortement 
imprégnés  de  matière  grasse,  et  par 
suite  ils  sont  de  digestion  trop  difficile 
pour  les  estomacs  délicats.  Il  faut  tou- 
jours les  manger  très  chauds  et  bien 
égoultés  de  l'e.vcès  de  graisse  qu'ils 
emportent  en  sortant  du  bain  chaud. 
Les  bains  de  friture  sont  de  composition 
très  diverse.  Les  compositions  indi- 
quées à  l'article  poisson  sont  bonnes 
aussi  pour  faire  frire  les  viandes  et  les 
légumes.  On  doit  avoir,  dans  chaque 
cuisine,  deux  pTjts  distincts,  l'un  conte- 
nant la  friture  pour  poissons,  l'autre  la 
friture  pour  la  viande  et  les  légumes. 
On  a  encore  une  excellente  friture  en 
mélangeant  la  graisse  du  pot-au-feu 
avec  de  la  graisse  de  rognons  de  bœuf 
hachée  fin  et  fondue  ;  avant  d'employer 
cette  friture  il  faut  mettre  les  deux 
corps  dans  une  marmite,  faire  fondre, 
chaufTer  un  peu  fortement,  écumer, 
puis  tirer  à  clair. 

Quant  aux  précautions  à  prendre 
pour  employer  la  friture  quelle  qu'elle 
soit,  elles  ont  été  indiquées  à  l'article 

POISSON. 

froid.  —  Outre  diverses  maladies 
plus  ou  moins  graves  {engelures,  rhume, 
angine,  bronchite,  fluxion  de  poitrine,...) 
qui  peuvent  résulter  du  refroidissement', 


le  froid,  quand  il  est  vif,  est  susceptible 
d'occasionner  des  accidents  qui  exigent 
d*»  secours  immédiats. 

Telle  est  la  congélation  d'unepartie  du 
corps  (pieds,  mains,  nez,  oreilles,  etc.). 
La  congélation  se  reconnaît  à  des  four- 
millements, à  l'engourdissement,  à  l'in- 
sensibilité de  la  partie  malade.  Elle  est 
causée  par  un  ralentissement,  ou  même 
un  arrêt  de  la  circulation  du  sang. 
Toute  congélation  qui  dure  longtemps 
peut  amener  la  perte  du  membre,  ou 
même  la  mort. 

Dans  les  cas  de  congélation  on  se 
gardera  bien  d'approcher  du  feu  la  par- 
tie malade  ;  ce  serait  le  plus  sûr  moyen 
d'achever  l'arrêt  de  la  circulation'  et 
d'amener  ultérieurement  la  gangrène. 
On  frictionne  vivement  et  longtemps 
avec  de  la  neige  ;  quand  la  sensibilité 
revient,  on  pratique  des  lotions  avec  de 
l'eau  dont  on  élève  graduellement,  mais 
très  lentement,  la  température,  ou  avec 
des  substances  légèrement  stimulantes 
(  eau  de  Cologne ,  vin ,  eau-de-vie  ) 
froides. 

J j'asphyxie  par  le  froid  est  encore  plus 
grave.  Le  malade  doit  être  immédiate- 
ment enveloppé  de  couvertures,  de 
vêtements,  de  paille,  et  porté  dans  une 
chambre  sans  /"eu;  son  état  s'aggraverait 
considérablement  si  on  l'approchait  du 
feu,  ou  si  simplement  on  l'introduisait 
dans  une  pièce  à  températ\ire  un  peu 
élevée.  Quand  il  est  à  l'abri,  il  faut  le 
déshabiller  et  le  frictionner  vivement 
sur  tout  le  corps  avec  de  la  neige,  ou 
au  moins  avec  de  l'eau  très  froide. 
Quand  apparaissent  des  signes  de  vie, 
on  couche  le  malade  dans  un  lit  non 
chaulfé  et  on  lui  donne  une  boisson 
réconfortante  froide,  par  exemple  de 
l'eau  additionnée  d'eau  de  mélisse. 

fromages.  —  On  peut  diviser  les 
fromages  en  trois  grandes  catégories  : 
i"  \es  fromages  mous  (Brie,  Neufchâtel, 
Camembert,  Livarot.  Pont-l'Evcque,...); 
-"  les  fromages  à  pâte  ferme  et  pressée 
(Hollande,  Chester,  Roquefort,  fromage 
d'Auvergne,...)  ;  .3°  les  fromages  cuits 

(Gruyère.  Parmesan ).  On  peut  dire, 

du  reste,  qu'il  y  autant  de  variétés  de 
fromages  que  de  centres  de  fabri- 
cation. 

Les  fromages  mous  se  conservent 
difticilemont,  aussi  est-il  bon  de  n'en 
avoir  jamais  en  provision.  Ils  éprouvent 
rapidement  une  fermentation  putride 
reconnaissable  au  dégagement  d'une 
forte  odeur  d'ammoniaque.  Ils  devien- 
nent alors  de  digestion  difficile  et  peu- 
vent Même  occasionner  des  indiges- 
tions qui  ont  tous  les  caractères  de 
véritables  empoisonnements. 

Fromage  à  la  crème.  On  fabrique 
aisément    soi-même    le    fromage    à   la 
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crème.  En  été,  on  n'a  qu'à  abandonner 
du  lait  à  lui-même  pendant  24  heures, 
jusqu'à  ce  qu'il  soit  caillé;  puis  on  le 
met  à  égoutler  dans  un  linge  fin  pen- 
dant quelques  heures.  Au  bout  de  ce 
temps  on  écrase,  dans  un  saladier,  avec 
un  pilon  en  bois  ou  en  porcelaine,  à 
mesure  qu'on  ajoute  de  la  crème  épaisse 
bien  fraîche  ;  le  fromage  sera  d'autant 
meilleur  qu'il  contiendra  plus  de  crème. 
Après  l'avoir  ainsi  bien  mélangé,  on  le 
fait  passer,  à  l'aide  du  pilon,  à  travers 
une  passoire;  il  vaut  encore  mieux  le 
faire  passer  à  travers  un  linge  en  pres- 
sant fortement.  On  met  alors  à  égoutter 
dans  une  mousseline,  garnissant  un 
moule  en  osier.  Après  deux   ou  trois 


raisins,  dont  il  a  été  question  ailleurs. 
Conservation  à  l'état  frais.  Quand  la 
quantité  des  fruits  à  conserver  est 
grande  il  faut  avoir  un  fruitier.  Le 
meilleur  fruitier  est  celui  établi  dans  un 
cellier  ou  une  cave,  pourvu  que  ce  cel- 
lier ou  cette  cdve  soient  bien  secs  et 
qu'on  puisse  y  faire  entrer  à  volonté 
1  air  et  la  lumière.  Là,  en  eti'et,  mieux 
que  dans  une  chambre  ordinaire,  on 
sera  à  l'abri  des  variations  de  la  tempé- 
rature, qui  sont  très  mauvaises  pour 
les  fruits.  A  défaut  de  cellier  ou  de  cave 
à  l'abri  de  l'humidilé,  on  emploiera  pour 
fruitier  une  chambre  quelconque  munie 
de  volets  pleins,  de  portes  et  de  fenêtres 
fermant  bien.   Des    tablettes    en    bois 


Forme  de  divers  fromages.—  1.  Gruyère;  2.  Fromage  d'Auvergne;  -i.  Gcx  ;  4.  o.  Marollcs 
en  tuilo.  île  Flandre;  tt.  7.  .Marolles  en  pavé;  8.  Brie;  'J.  Tête  de  mort;  10.  11.  Fromage  de 
chèvre;  12.  Fromage  d'Edam;  13.  Neufirhàtel  ;  U.  Koquefort  ;  13.  Mout-Dor;  16.  Livarot; 
17.  Camembert. 


heures  on  sert  sur  une  assiette,  en  arro- 
sant de  crème,  qu'on  a  préalablement 
battue  avec  une  fourchette  pour  la 
faire  un  peu  mousser. 

En  hiver,  le  lait  ne  se  caille  pas  assez 
vite.  On  prend  alors  du  lait  bien  frais, 
qu'on  fait  un  peu  chautTer,  de  façon 
qu'il  soit  presque  tiède  ;  on  y  ajoute  un 
peu  de  présure,  on  remue  vivement  et 
on  laisse  cailler.  Puis  on  continue 
comme  ci-dessus. 

fruits  (conservation  des).— Certains 
fruits  se  conservent  aisément  à  l'état 
frais  pendant  des  semaines  et  même  des 
mois.  Mais  cette  conservation  n'est 
assurée  que  si  on  l'entreprend  avec  des 
précautioDsconvenablesque  nous  allons 
indiquer,  en  parlant  surtout  des  pommes 
et  des  poires,  les  seuls  fruits  de  notre 
pays  qui  soient  de  longue  garde,  avec  les 


seront  disposées  tout  autour  de  la  pièce, 
à  une  petite  distance  les  unes  au-dessus 
des  autres,  pour  recevoir  les  fruits.  Les 
tablettes  doivent  être  disposées  de  telle 
sorte  que  la  visite  presque  quotidienne 
des  fruits  soit  facile;  ces  tablettes  sont 
munies  d'un  petit  rebord  saillant  de 
3  centimètres  de  hauteur  pour  empêcher 
de  tomber  les  fruits  qui  viendraient  à 
rouler. 

Avant  de  garnir  le  fruitier,  vide 
depuis  plusieurs  mois,  on  procède  à  un 
nettoyage  minutieux,  et  on  maintient, 
pendant  plusieurs  jours,  ouvertes  les 
portes  et  les  fenêtres  pour  donner  en 
abondance  de  l'air  et  de  la  lumière. 

Gela  fait,  on  dispose  les  fruits  sur  les 
tablettes,  les  uns  à  côté  des  autres,  de 
façon  qu'ils  ne  se  touchent  pas.  Si  les 
fruits  sont  beaux,  parfaitement  sains  et 
qu'on  désire  obtenir  une  longue  conser- 


dienne  des  fruits  on  s'éclairera  donc  à 
l'aide  d'une  bougie,  mais  on  n'ouvrira 
pas  les  volets. 

Quand  on  ne  désire  conserver  qu'une 
petite  quantité  de  fruits  on  peut  trans- 
former en  fruitier  un  placard  ou  un 
petit  cabinet,  pourvu  que  la  tempéra- 
ture n'y  soit  ni  trop  élevée,  ni  trop 
basse  et  que  la  lumière  y  pénètre  le 
moins  possible. 

la  cueillette  des  fruits.  Les  fruits  à 
conserver  doivent  être  cueillis  au  bon 
moriient;  trop  tôt  cueilli,  le  fruit  se  ride 
et  ne  prend  pas  de  qualité;  trop  tard,  il 
achève  très  rapidement  sa  maturation 
et  ne  se  conserve  pas.  Le  point  est 
difficile  à  saisir.  Le  plus  ordinairement 
on  saisit  le  moment  où  il  suffit  de  relever 
un  peu  le  fruit  pour  que  la  queue  se 
détache  bien  du  renflement  auquel  elle 
est  attachée.  Ce  moment  arrive  en 
septembre  ou  en  octobre,  selon  l'espèce 
et  le  climat. 
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vation,  on  enveloppe  chacun  d'eux  dans 
du  papier  de  soie. 

Le  fruitier  garni,  on  ferme  toutes  les 
ouvertures,  en  plaçant  même  des  pail- 
lassons entre  les  fenêtres  et  les  volets, 
pour  le  mettre  autant  que  possible  à 
l'abri  des  variations  de  la  température. 
L'atmosphère  ne  doit  pas  être  renouve- 
lée, afin  de  conserver  lacidc  carbonique 
dégagé  par  les  fruits,  ce  qui  entrave 
les  fermentations.  La  température  la 
plus  favorable  est  celle  de  6  à  8  degrés 
centigrades;  une  température  plus  éle- 
vée active  trop  la  maturation,  une 
température  trop  basse  l'empêche  de  se 
produire.  Si  la  température  s'abaisse 
dans  le  fruitier  au-dessous  de  2  degrés, 
il  faut  allumer  du  feu ,  car  les  fruits 
peuvent  être  entièrement  gâtés  par  la 
gelée.  L'humidité  ne  doit  pas  être  en 
e.xcès,  car  elle  fait  moisir  les  fruits; 
aussi  est-il  bon  de  placer  aux  quatre 
coins  du  fruitier  des  assiettes  dans 
lesquelles  on  place  de  la  chaux  vive, 
renouvelée  toutes  les  semaines,  pour 
absorber  l'humidité.  La  lumière  du  jour 
ne  doit  pas  pénétrer,  elle  favorise"  la 
décomposition.    Dans    la    visite    quoti- 
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On  fait  la  récolte  par  un  temps  sec, 
au  milieu  du  jour,  de  telle  sorte  qu'il 
n'y  ait  pas  du  tout  de  rosée.  Chaque 
irnil  est  pris  doucement,  sans  aucun 
choc,  ni  aucune  pression,  et  posé  avec 
soin  dans  un  panier:  on  n'en  mettra  que 
deux  ou  trois  couches  au  plus  dans  le 
panier.  Tout  fruit  mâché  ne  se  conserve 
pas.  Ces  fruits  ne  sont  pas  portés  au 
fruitier,  mais  dans  un  lieu  sec  et  bien 
aéré,  un  grenier,  par  exemple,  ou  une 
chambre;  on  les  retire  im  à  un.  avec 
précaution,  des  paniers  et  on  les  range 
les  uns  à  côté  des  autres  ;  on  les  laisse 
là  pendant  cinq  à  six  jours  exposés  à 
l'air,  portes  et  fenêtres  ouvertes.  Une 
partie  de  l'eau  de  végétation  s'évapore 
et  on  évite  ainsi  la  formation,  dans  le 
fruitier  même,  d'une  atmosphère  rendue 
humide  par  les  vapeurs  provenant  des 
fruits,  cause  la  plus  fréquente  de  leur 
destruction. 

Toutefois,  si  le  fruitier  a  de  grandes 
fenêtres,  on  peut  y  mettre  les  fruits 
immédiatement ,  pourvu  qu'on  ait  le 
soin  d'ouvrir  grandes  les  portes  et  les 
fenêtres  chaque  jour,  pendantplus  d'une 
semaine,  quand  le  soleil  est  élevé  au- 
dessus  de  l'horizon  et  de  les  refermer 
avant  la  rosée  du  soir.  Cette  simplifica- 
tion n'est  possible  que  s'il  fait  beau  au 
moment  de  la  récolte  et  pendant  les 
jours  suivants. 

Si  l'on  est  obligé  de  cueillir  les  fruits 
par  la  pluie  il  ne  faut  pas  les  essuyer, 
mais  les  étendre  sur  la  paille  dans  une 
chambre  sèche,  les  uns  près  des  autres, 
ne  se  touchant  pas.  et  attendre,  pour 
les  mettre  au  fruitier,  que  le  beau  temps 
soit  arrivé. 

Les  soins  du  fruitier.  On  ne  met  au 

fruitier  que  les  fruits  absolument  sains. 
On  les  range  sur  les  tablettes,  les  uns 
près  des  autres,  en  les  faisant  reposer 
sur  la  base  ou  sur  le  côté  le  moins  coloré, 
par  suite  le  moins  mûr.  On  place  sur  le 
devant  des  tablettes  ceux  qui  semblent 
un  peu  plus  avancés  ou  un  peu  moins 
sains.  Les  fruits  sont  rangés  de  façon  à 
ne  pas  se  toucher.  Pendant  quelques 
jours  encore,  si  le  temps  est  beau,  on 
donne  de  l'air  en  ouvrant  les  fenêtres 
au  milieu  du  jour  pendant  une  heure  ou 
deux,  puis  on  ferme  tout,  pour  éviter  la 
lumière,  l'humidité  et  les  vai-iations  de 
température.  De  distance  en  distance, 
sur  les  tablettes,  on  dispose  des  assiettes 
renfermant  des  morceaux  de  chaux  vive 
pour  absorber  l'humidité.  Cette  chaux 
se  délite  peu  à  peu  sous  l'action  de  l'hu- 
midité ;  quand  elle  est  délitée ,  ce  qui 
arrive  plus  ou  moins  rapidement,  selon 
le  climat,  le  temps  et  la  position  du 
fruitier,  on  la  remplace  par  de  nouvelle 
chaux  vive. 
Si  une   mauvaise    odeur  se    ré,>and 
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dans  le  fruitier,  il  faut  aérer.  Mais  on 
ne  le  fait  qu'au  milieu  du  jour,  jiar  un 
temps  sec,  et  en  donnant  le  moins  de 
lumière  possible. 

11  ne  faut  pas  essuyer  la  ijoussière 
qui  se  dépose  sur  les  fruits  du  fruitier, 
mais  il  convient  de  faire  en  sorte  qu'il 
s'en  dépose  le  moins  possible.  Pour  cela 
on  évitera  de  balayer  le  fruitier. 

La  visite  du  fruitier  doit  avoir  lieu 
au  moins  une  fois  par  semaine,  de 
manière  à  ce  qu'on  puisse  enlever  tout 
fruit  gâté  et  livrer  à  la  consommation 
ceux  qui  sont  le  plus  avancés  ou  qui 
commencent  à  avoir  un  point  piqué. 

Conservation  par  dessiccation.  La  des- 
siccation permet  la  conservation  d'un 
certain  nombre  de  fruits,  tels  que  p7'u- 
nes,  cerises,  figues,  raisins,  poires.  IS'ous 
avons  indiqué  pour  un  certain  nombre 
de  fruits  la  manière  d'opérer. 

Conservation  en  sirop.  Les  diverses 
sortes  de  confitures*  no  sont  rien  autre 
chose  que  des  conserves  de  fruits,  mais 
on  peut  aussi  conserver  les  fruits 
entiers,  avec  une  altération  beaucoup 
moindre  de  leur  goût.  Il  importe  de 
choisir  pour  cela  des  fruits  très  sains, 
cueillis  avant  leur  complète  maturité. 
Des  fruits  trop  murs  n'auraient  pas  un 
goût  plus  délicat,  et  ils  se  conserve- 
raient beaucoup  moins  facilement  ;  ils 
auraient  en  particulier  une  grande  ten- 
dance à  fermenter,  pour  peu  que  la 
fermeture  des  bouteilles  ne  fut  pas 
absolument  hermétique. 

Ces  fruits  ainsi  choisis  sont  rangés 
soigneusementdans  des  bouteilles  (voy. 
CONSERVES  alimentaires)  en  les  arran- 
geant avec  ordre  au  moyen  d'une  pa- 
lette en  bois,  puis  on  les  recouvre  à 
l'aide  d'un  sirop  de  sucre,  qui  doit  avoir 
un  degré  de  concentration  particulier 
pour  chaque  fruit.  Ceci  posé,  voici 
quelques  exemples. 

Abricots.  Les  abricots  de  plein  vent, 
encore  fermes,  doivent  être  préférés. 
On  les  coupe  en  deux,  on  enlève  les 
noyau.x  et  on  les  place  dans  les  bou- 
teilles. Les  amandes  des  noyaux,  sépa- 
rées et  épluchées  après  immersion  dans 
l'eau  bouillante,  sont  placées  dans  les 
bouteilles  avec  les  fruits.  On  couvre  de 
sirop  (600  grammes  de  sucre  par  litre 
d'eau).  Puis  on  bouche  et  on  porte  au 
bain-marie,  comme  il  a  été  dit  à  l'article 
CONSERVES  ALi.MENTAiRES  ;  i  minutes 
d'ébullition. 

Pêches  et  brugnons.  Même  procédé, 
avec  3  minutes  seulement  d'ébullition. 

Prunes.  Les  prunes  de  reine-Claude 
sont  les  meilleures  ;  on  les  prend  un  peu 
vertes.  Piquées  avec  une  épingle,  plon- 
gées pendant  une  minute  dans  l'eau 
bouillante,  elles  .son);  ensuite  mises  on 
bouteilles  et  soumises  à  la  température 


du  bain-marie  pendant  4  minutes.  Cou- 
vrez de  sirop  ^700  grammes  de  sucre 
par  litre  d'eau)  ;  4  minutes  d'ébullition 
au  bain-marie.  On  les  conserve  aussi 
par  moitiés  sans  les  noyaux,  comme 
les  abricots. 

Pour  les  autres  prunes  on  opère  de 
même,  mais  avec  un  peu  moins  de 
sucre  par  litre  d'eau. 

Cerises.  Les  cerises,  incomplètement 
mûres,  sont  mises  en  bouteilles,  avec  lo 
noj'au,  la  queue  étant  au  trois  quarts 
coupée.  On  couvre  de  sirop  (860  gram- 
mes de  sucre  par  litre  d'eau),  on  bouche 
et  on  soumet  pendant  4  minutes  au  bain- 
marie  bouillant. 

Groseilles.  On  opère  comme  pour  les 
cerises,  avec  des  groseilles  mûres, 
égrappécs. 

Framboises.  On  les  choisit  imparfaite- 
ment mûres,  et  on  les  traite  comme  les 
cerises  :  2  minutes  d'ébullition  seule- 
ment. Le  parfum  se  conserve  fort  bien. 

Fraises.  On  opère  encore  delà  même 
façon. 

Suc  de  groseilles.  Des  groseilles  égrap- 
pées  sont  placées  dans  un  grand  vase, 
de  forme  haute,  et  abandonnées  à  la 
cave,  pendant  2  ou  3  jours,  à  un  com- 
mencement de  fermentation.  On  soutire 
alors  le  jus,  on  aromatise  avec  du  suc 
de  framboises,  on  filtre  au  papier  gris, 
on  met  en  bouteilles,  et  on  soumet  pen- 
dant 5  minutes  à  l'ébuUition  du  bain- 
marie. 

Suc  de  merises.  Le  suc  de  merises 
servira  à  colorer  diverses  préparations 
de  fruits  ;  par  exemple,  les  fraises 
conservées  au  bain-marie.  Choisissez 
des  merises  bien  mûres,  ôtez  les  queues, 
chautt'ez  dans  une  bassine  de  cuivre, 
laissez  bouillir  pendant  quelques  ins- 
tants, et  placez  le  tout  sur  un  tamis  pour 
avoir  le  jus.  Mettez  en  bouteilles  ce 
jus,  et  chauffez  au  bain-marie  pendant 
5  minutes. 

Les  fruits  ainsi  conservés  se  consom- 
ment tels  quels,  ils  n'ont  besoin  d'au- 
cune préparation. 

fruits  (emballage  des).  —  On  peut 
avoir  à  faire  voyager  des  fruits  ;  1  em- 
ballage doit  alors  se  faire  avec  soin. 

Pour  les  cerises,  r/roseilles,  prunes,  on 
met  au  fond  d'un  panier  de  petites  bran- 
ches munies  de  leurs  feuilles,  des  bran- 
ches de  châtaignier  par  exemple,  do 
manière  qu'elles  fassent  au  fond  imo 
couche  épaisse  et  remontent  le  long 
des  bords;  on  verse  les  fruits  avec  pré- 
caution et  on  range  ceux  du  dessus 
de  façon  à  donner  un  bel  aspect  ;  puis 
on  recourbe  les  branches  qui  dépas- 
sent et  on  en  ajoute  d'autres,  pour 
former  une  épaisse  couche  par-dessus  ; 
on  ficelle  le  tout  avec  soin,  en  serrant 
assez  pour  que  les  fruits  no  puissent 
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faire  aucun  mouvement.  Par -dessus 
on  attache  le  couvercle,  qui  doit  être 
souple.  Le  panier,  d'ailleurs,  ne  doit 
jamais  être  très  prand,  pour  que  la 
masse  des  fruits  n'y  soit  pas  trop  con- 
sidérable. 

Quand  il  s'agit  des  prunes,  on  rem- 
place avec  beaucoup  d'avantage  les 
liranches  de  châtaignier  par  de  la 
fougère  ou,  mieux  encore,  des  orties, 
qui  conservent  le  velouté  de  la  prune. 

IjCS  pêches,  essentiellement  délicates, 
et  qui  se  gâtent  si  rapidement,  sont 
d'un  transport  difficile.  Quand  des 
pèches  doivent  vo3ager,  chacune  d'elles 
doit  être  cueillie  avec  une  extrême 
délicatesse  et  à  peine  touchée,  puis 
enveloppée  de  deux  feuilles  de  vigne, 
ou  d'une  feuille  de  papier  doux.  On 
prend  d'autre  part  une  caisse  plate,  ou 
un  panier  plat,  de  telle  sorte  que  deux 
couches  de  pèches,  ou.  mieux  encore, 
une  seule  puisse  y  trouver  place.  Au 
fond,  on  met  une  couche  de  feuilles 
sèches  de  fougère,  par-dessus  une 
feuille  de  papier  de  paille,  le  tout  for- 
mant un  lit  très  uni,  sur  lequel  on  ranime 
les  pèches,  chacune  enveloppée  comme 
nous  l'avons  dit  ;  toutes  doivent  se  tou- 
cher, en  se  pressant  un  peu,  mais  fort 
peu.  On  met  par-dessus  le  tout  une 
feuille  de  papier  de  paille  et  une  cou- 
che de  fougère  sèche.  Là-dessus,  la 
seconde  couche  de  pèches,  s'il  y  a  lieu, 
arrangée  comme  la  première,  et  encore 
de  la  fougère.  La  dernière  couche  de 
fougère  est  épaisse;  on  ficelle  avec 
soin,  en  serrant  légèrement,  et  on  ferme 
le  panier  avec  un  couvercle  souple.  Si 
l'on  a  une  caisse,  on  cloue  le  couvercle 
sans  ficeler  la  fougère,  mais  de  manière 
que  le  couvercle  exerce  une  légère 
pression. 

Les  abricots  s'emballent  comme  les 
pêches,  mais,  à  moins  qu'ils  ne  soient 
très  gros,  on  n'a  pas  besoin  de  précau- 
tions aussi  minutieuses. 

Pour  les  poires  et  les  pommes  on 
emballe  comme  pour  les  cerises  ;  si  les 
fruits  sont  beaux  et  bien  mûrs,  surtout 
quand  il  s'agit  de  poires,  chacun  doit 
être  enveloppé  dans  deux  feuilles  de 
vigne  ou  dans  du  papier  et  traité 
comme  nous  l'avons  dit  pour  les  pêches. 
On  remplace  alors  avec  avantage  la 
fougère  par  du  foin  bien  fin  et  bien  sec. 

Les  fraises  et  les  framboises  se  trai- 
tent comme  les  cerises,  mais  dans  des 
paniers  plus  petits;  les  belles  ligues 
exigent  les  mêmes  précautions  que  les 
pêches. 

fruits    à    l'eau-de-vie.  —  La 

plupart  des  fruits  conservés  dans  l'eau- 
de-vie  ,    fournissent    des    préparations 
agréables  à  prendre  à  la  fin  du  repas. 
Cerises    à   l'eau-de-vie.     Prenez    de 


belles  cerises  aigres  (griotte.  Montmo- 
rency-,...) pas  trop  mûres;  coupez-en  les 
queaes  à  moilié.  piquez-les  en  tous  sens 
à  l'aide  d'une  fine  aiguille  et  placez-les 
dans  un  bocal  de  verre.  Ajoutez,  dans 
un  petit  sac,  un  peu  de  cannelle,  de 
girofle  et  de  coriandre,  puis  versez  un 
mélange ,  à  volumes  égaux .  d'eau  et 
d'alcool  bien  rectifié  ;  le  liquide  doit 
être  ajouté  en  quantité  suffisante  pour 
que  les  cerises  soient  bien  recouvertes. 
Bouchez  hermétiquement  et  laissez  ma- 
cérer pendant  un  mois.  Au  bout  de  ce 
temps,  ajoutez  2oO  grammes  de  sucre 
en  poudre  par  litre  de  jus.  bouchez  de 
nouveau  avec  soin ,  et  attendez  plu- 
sieurs semaines  avant  de  consommer. 

Prunes  à  l'eau-de-vie.  Prenez  de 
belles  prunes  de  reine-Claude ,  impar- 
faitement mûres,  coupez  les  queues  à 
moilié,  piquez  les  fruits  avec  une  fine 
aiguille  et  mettez-les  dans  une  terrine. 
Arrosez-les  d'eau  bouillante:  renversez 
sur  un  tamis  et  arrosez-les  d'eau  froide. 
Placez  alors  les  prunes  dans  un  bocal 
et  recouvrez-les  d'une  liqueur  obtenue 
en  faisant  dissoudre  du  sucre  dans  un 
poids  égal  d'eau  et  additionnant  d'un 
poids  égal  d'alcool  reetilié.  Fermez 
hermétiquement  et  attendez  plusieurs 
semaines  avant  de  consommer. 

Fruits  variés  à  l'eau-de-vie.  On  ohtient 
d'une  façon  simple,  sinon  économique, 
de  succulents  fruits  à  l'eau-de-vie  en 
mettant  dans  un  bocal  des  fruits  confits 
à  sec  et  en  les  recouvrant  d'un  mé- 
lange, par  parties  égales,  d'eau  et 
d'alcool  bien  rectifié.  Il  faut  attendre 
quelques  jours  avant  de  consommer. 

Pruneaux  à  l'eau-de-vie.  Prenez  de 
beaux  pruneaux  de  Tours ,  à  moitié 
desséchés  seulement,  piquez-les  en  tous 
sens  avec  une  fine  aiguille,  placez-les 
dans  un  bocal  et  recouvrez-les  de  la 
liqueur  indiquée  ci-dessus  pour  les 
prunes  à  l'eau-de-vie.  Fermez  herméti- 
quement et  attendez  plusieurs  s»maines 
avant  de  consommer.  Ces  pruneaux, 
obtenus  si  simplement,  sont  excellents. 

fruits  confits.  —  Les  fruits  confits 
sont  de  véritables  confitures,  dans  les- 
quelles le  fruit  n'a  pas  perdu  sa  forme. 
Tantôt  ces  fruits  sont  conservés  dans  un 
sirop  assez  peu  consistant,  ,  tantôt  ils 
sont  obtenus  à  sec.  Dans  l'un  et  l'autre 
cas  la  préparation  est  assez  longue  et 
délicate;  nous  ne  pouvons  l'indiquer 
dans  ce  livre  où  ne  sont  données  que 
des  recettes  d'une  exécution  très  facile. 

fuiuier.  —  La  question  des  fumiers 
est  peut-être  la  plus  importante  de 
toute  ferme.  Elle  est  trop  complexe 
pour  que  nous  puissions  l'examiner  ici 
sous  toutes  ses  faces. 

On  admet  généralement  aujourd'hui 
que  le  meilleur  mode  d'utilisation   du 
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fumier  consiste  à  le  transporter  dans  les 
terres  et  à  l'enfouir,  au  fur  et  à  mesure 
'le  sa  sortie  des  étables.  Il  n'y  a  ainsi 
aucune  perte  d'azote.  Si  le  fumier  ainsi 
enfoui  est  peu  décomposé,  il  n'agit  que 
lentement,  mais  son  action  se  fait  sen- 
tir pendant  plusieurs  années;  il  agit 
plus  énergiquement,  mais  pendant  moins 
longtemps,  s'il  a  séjourné  longtemps 
sous  les  animaux  et  est  plus  décomposé. 

Malheureusement  il  est  généralement 
impossible  de  mettre  le  fumier  en  terre 
à  mesure  qu'il  sort  de  l'étable.  Presque 
toujours  on  doit  le  mettre  en  tas  et  le 
conserver  ainsi  pendant  plusieurs  semai- 
nes, et  parfois  plusieurs  mois.  Il  suffit 
alors  de  le  placer  dans  des  conditions 
tel.les  que  la  perte  d'azote  soit  aussi 
faible  que  possinle. 

On  n'apporte  généralement,  dans  les 
petites  exploitations,  aucun  soin  à  la 
conservation  du 
fumier  :  de  là 
d'énormes  per- 
tes. Les  culti- 
vateurs au- 
raient cepen- 
dant grand  in- 
térêt à  s'impo- 
>er  quelques 
sacrifices  pour 
1  installât  ion 
convenable  de 
leur  fumier.  La 
plus  économi- 
que de  ces  ins- 
tallations con- 
siste à  établir 
une  aire  plane, 
bien  panée,  lé- 
gèrement incli-  _^ 
née,  sur  la-  -^^s*  ;-iS^ 
quelle  on  place 
le  fumier.  Au 
point    le    plus 

bas,  une  fosse  à  purin,  aussi  étnnche 
que  possible,  destinée  à  recevoir  la  to- 
talité des  eaux  venant  du  tas.  Le  toit 
doit  être,  autant  que  possible,  garanti 
du  soleil  et  de  la  pluie  par  un  hangar 
grossier  dont  la  cliarpente  est  en  bois 
non  équarri  et  la  couverture  en  paille. 
Et  surtout  les  eaux  courantes  exté- 
rieures, provenant  de  la  cour  et  des 
toitures,  ne  doivent  avoir  aucun  accès 
ni  sur  le  fumier,  ni  dans  la  fosse. 

furet  (chasse).  —  Le  furet  est  un 
animal  carnassier  du  genre  des  martes. 
C'est  l'ennemi  le  plus  acharné  du  lapin, 
ce  qui  le  fait  employer  pour  la  chasse 
de  cet  animal.  On  ne  le  trouve  pas  en 
liberté  dans  notre  pays,  dont  le  climat 
est  trop  rigoureux  pour  lui,  mais  on 
l'élève  en  captivité. 

Cette  bête  exige  des  soins  assez  assi- 
dus. On  doit  le  tenir  chaudement  dans 
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une  boîte,  telle  qu'une  petite  barrique 
ouverte  par  le  haut  et  dont  le  fond  est 
percé  de  trous  pour  l'écoulement  des 
urines;  on  lui  donne  une  litière  de  foin 
ou  de  mousse, 
souvent  renou- 
velée et  assez 
abondantepour  y^. 

qu'il  puisse  s'}'     *'*= —     »  — - 

cacher     entiè-     Furet  (loiif-aicur  du  corps, 
rement.  0"\io\. 

Pour  toute 
nourriture  on  lui  donne  du  lait  avec  un 
peu  de  pain.  Ou  bien,  si  l'on  n'a  pas  de 
lait,  un  œuf  cru  dont  on  a  mélangé  le 
blanc  avec  le  jaune.  Mais  on  ne  doit 
pas  le  faire  manger  quand  on  le  con- 
duit en  chasse,  car  alors  il  ne  manque- 
rait pas  de  s'endormir  dans  le  terrier 
pour  y  faire  sa  digestion. 

On  "transporte  le  furet  au  lieu  de  la 


Le  Jen  du  foret. 

chasse  dans  un  sac  de  toile,  dans  le- 
quel   on    a    pratiqué    quelques    petits 
trous  ourlés  comme  des  boutonnières. 
On    met    ce 
sac,    renfer- 
mant le    fu- 
ret,  dans  la 
poche        du 
carnierouon 
le    porte   en 
bandoulière. 

furet 

(jeu;.  —  Pour  Sac  à  furet. 

le  jeu  du  fu- 
ret, les  joueurs  se  mettent  en  rond,  au 
nombre  d'au  moins  sept  ou  huit.  Dans 
un  cordon  (ou  un  ruban  de  soie)  on  passe 
un  petit  anneau  ;  puis  on  lie  le  cordon 
pour  en  faire  un  circuit  fermé  d'une 
grandeur  proportionnée  au  nombre  des 
joueurs.  Chaque  joueur  prend  le  cordon 
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des  deux  mains,  et  l'on  fait  glisser  l'an- 
neau vivement  de  l'un  à  l'autre,  en  le 
cachant,  pendant  que  l'on  chapte  : 

Il  court,  il  court,  le  furet. 
Le  furet  du  bois,  mesdames. 
Il  court,  il  court,  le  furet. 
Le  furet  du  bois  joli. 
H  a  passé  par  ici. 
Le  furet  du  bois,  mesdames, 
11  a  passe  par  ici. 
Le  furet  du  bois  joli. 

Et  on  recommence  indéfiniment. 

Pendant  ce  temps  une  personne,  pla- 
cée au  centre  du  cercle,  cherche  à 
deviner  entre  quelles 
mains  se  trouve  le  furet 
et  à  le  saisir.  Quand  elle 
réussit,  celle  qui  a  laissé 
prendre  le  furet  se  met 
au  milieu,  et  c'est  à 
son  tour  de  le  chercher. 

On  peut  aussi  jouer  le  furet  sans  cor- 
don, tous  les  joueurs  se  tenant  simple- 
ment par  la  main  {fig.). 

furoncle.  —  he  furoncle,  ou  clou, 
se  reconnaît  à  un  gonflement  de  la  peau, 
de  forme  conique,  avec  sommet  pointu; 
cette  enflure  est  d'abord  rouge  et 
démangeante,  puis  elle  est  brûlante, 
très  douloureuse.  Au  bout  de  quelques 
jours  la  pointe  blanchit  et  laisse  échap- 
per de  Ihumeur,  en  même  temps 
qu'une  petite  masse  jaunâtre  nommée 
oourbillon. 

On  traite  le  furoncle  en  appliquant 
sur  la  rougeur  un  morceau  de  spara- 
drap ou  de  diachylon.  Si  la  douleur  est 
vive,  on  met  des  cataplasmes  arrosés  de 
quelques  gouttes  de  laudanum.  Quand 
le  furoncle  est  mur,  le  médecin  (mais 
le  médecin  seulement)  peut  activer  la 
guérison  en  le  perçant  au  bistouri. 

fusil  de  tir.  —  Les  fusils  de 
précision,   pour  tirer  à  la  cible,  sont 


taures  de  130  à  300  mètres,  et  même 
juapu'à  500  mètres  pour  certains  mo- 
dôÇs  particuliers  ;  enfin  les  carabines 
à  lonffue  portée,  pour  les  tirs  de  500  à 
1000  mètres. 

Les  armes  de  précision  pour  le  tir 
sont  toujours  ravées. 

Les  armes  rayées  ne  sont  précises 
qu'à  la  condition 'd'être  toujours  dans  le 
plus  parfait  état  de  propreté  ;  la  moindre 
souillure,  la  plus  petite  tache  de  rouille 
dans  le  canon  est  une  cause  de  pertur- 
bation dans  le  tir.  Il  faut  absolument 
nettoyer  le  canon  après  chaque  séance 


Carabine  rayée  de  tir  à  la  cible. 


de  tir,  n"eùt-on  brûlé  qu'une  cartouche 
ou  même  une  seule  amorce.  Il  n'est  pas 
mauvais,  non  plus,  de  nettoyer  la  rayure 
après  n  ou  30  coups  de  feu.  lorsqu'on 
prolonge  davantage  le  tir,  et,  dans 
aucun  cas.  les  balles  ne  doivent  être 
sèches  :  il  faut  toujours  les  suitt'er,  les 
graisser,  précaution  aussi  indispensable 
pour  la  lubrification  du  canon  que  pour 
le  bon  fonctionnement  de  l'arme,  et  qui, 
seule,  assure  la  régularité  du  tir.  Si  la 
rayure  sencrasse,  la  précision  est 
totalement  annihilée. 

Dans  le  tir  de  précision,  les  balles 
doivent  être  très  e.\actement  calibrées, 
et  exactement  appropriées  à  l'âme  du 
canon  et  à  sa  rayure. 

L'usage  de  la  hausse,  et  son  réglage 
selon  la  distance  à  laquelle  doit  se  faire 
le  tir,  est  absolument  indispensable. 


Bascule  du  Insil  de  cible  Lefaucheux. 


très  nombreux.  On  les  divise  en  cara- 
bines d'étude,  pour  le  tir  de  chambre, 
de  salon  ou  de  jardin;  les  cai-abines 
de  cadet,  armes  de  moj'enne  gran- 
deur, réglées  pour  le  tir  de  précision 
de  bO  à  150  mètres;  les  carabines  de  tir 
proprement  dites,  utilisées  pour  les  dis- 


fusil de  chasse.  —  Nous  avons 
décrit  divers  fusils  dans  notre  Diction- 
naire des  sciences  usuelles. 

On  ne  saurait  apporter  un  trop 
grand  soin  au  choix  des  armes  à 
feu  dont  on  peut  avoir  besoin 
soit  pour  la  chasse,  soit  pour  sa 
défense.  Les  modèles  de  ces 
armes  sont  aujourd'hui  innom- 
brables. Des  conseils  formulés 
ici  en  quelques  lignes  ne  don- 
neraient à  personne  la  compé- 
tence nécessaire  pour  le  choix 
d'une  bonne  arme,  parfaitement 
appropriée  au  but  qu'on  se  pro- 
pose. Le  mieux  est,  si  on  n'a  au- 
cune compétence  personnelle  sur 
cette  matière,  de  se  faire  ac- 
compagner pour  son  achat  par  un 
ami  expérimenté.  Dans  tous  les  cas,  on 
s'adressera  à  unarmurier  consciencieux, 
et  on  évitera  les  armes  de  pacotille,  à 
trop  bon  marché,  qui  n'ont  aucune  pré- 
cision et  même,  trop  souvent,  aucune 
solidité. 


FUS 

L'enlrelien  des  armes  de  tir  demande 
des  soins  attentifs.  Un  fusil,  un  revolver 
mal  soigné  ne  tarde  pas  à  être  dété- 
rioré par  la  rouille. 

Un  fusil  de  chasse  ne  doit  être  ni 
trop  lourd,  ni  trop  léger.  Trop  lourd, 
non  seulement  il  fatigue,  mais  encore 
il  ne  s'épaule  pas  vite  cl  ne  tombe 
point  promptemenl  en  joue.  Trop  léger, 
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3o  à  36  centimètres,  et  pour  les  grandes 
tailles,  de  3()  à  38  centimètres.  Ua  pente 
de  la  crosse,  comptée  de  E  en  G,  varie 
de  4  à  9  centimètres. 

Quand  on    possède   un   vieux    fusil, 
bien  en  main    et  à  la  crosse    duquel 


mesures  à  prendre  pour  commander 
un  fusil. 

il  a  généralement  une  moindre  portée, 
et  toujours  plus  de  recul.  Le  poids 
normal  d'un  bon  fusil,  facile  à  manœu- 
vrer, est  de  3  kilog.  environ.  On  doit, 
dans  un  fusil,  considérer  le  calibre,  la 
dimension  de  la  crosse  et  la  longueur 
du   canon,  le  système  de  l'arme. 

La  longueur  normale  d'un  canon  de 
fusil  de  chasse  est  d'environ  "o  centi- 
mètres ;  réduite  à  70  centimètres  et 
même  65  centimètres,  elle  n'a  aucune 


Fusil  Lefaucheux,  à  broche. 

mauvaise  mfluence  sur  le  tir,  surtout 
si  l'on  a  le  soin  d'utiliser  de  bonnes 
bourres  obturatrices;  cela  procure 
même  l'avantage  de  rendre  l'arme  plus 
légère  et  mieu.x  en  main.  Quant  aux 
canons  dépassant  7o  ou  76  centimètres  de 
longueur,  ils  n'offriraient  que  des  incon- 
vénients, sans  aucune  compensation  ; 
l'arme  serait  lourde,  mal  équilibrée, 
encombrante   et  uc  tirerait  pas  mieux 


Fusil  Lefaucheux,  à  percussion  centrale. 


que  si  le  canon  ne  mesurait  que  70  cen- 
timètres. 

La  dimension  et  la  forme  de  la  crosse 
ont  une  grande  importance.  Les  lon- 
gueurs les  plus  usuelles  sont  :  pour 
dames  et  enfants,  de  32  à  34  centimètres 
(mesures  prises  de  A  en  B)  ;  pour  les 
hommes  de  petite  taille,  de  34  à  33  cen- 
timètres; pour  les  tailles  moyennes,  de 


Fusil  Hammerless,  sans    chiens, 
percussion  intérieure. 

on  soit  habitué,  le  mieux,  quand  on  veut 
avoir  un  nouveau  fusil,  est  de  faire 
copier  exactement,  dans  sa  forme,  la 
crosse  de  l'ancien.  Si  l'on  ne  veut  pas 
envoyer  cette  crosse  à  l'armurier  on 
peut    prendre    soi-même   les   mesures, 


Coupe  intérieure  d'un  canon  choke-bored. 
—  Le  canon  est  cyliiKh'iqiic  "a  lintofieur.  jus- 
qu'à environ  '6  i-entimètrcs  de  la  boiulio  ;  là,  il 
se  rétrécit  légèrement  sur  une  longueur  de 
3  centimètres  environ,  pour  redevenir  cylin- 
drique jusqu'à  la  bouclic. 

pourvu  qu'on  les  prenne  très  exacte- 
ment, en  millimètres,  de  la  manière  sui- 
vante :  1°  longueurs  :  distances  do  la 
I  première  détente  (A)  jusqu'à  l'extrémité 
I  de  la  crosse  (plaque  de  couche),  aux 
I  points  B,  G,  D;  l"  penture  :  on  place 
I  une   règle  sur  la  bande  du  canon,  de 


Système  de  bascule  d'un  fusil  de  chasse. 
—  Basctdc  à  T,  système  Lefaucheux  :  il  y  a 
un  grand  nombre  de  systèmes  de  baseulcs: 
celui  (le  Lefaucheux,  encore  très  usité,  est  le 
jilus  sirni)lc. 

façon  à  continuer  la  même  ligne  droite 
jusqu'au-dessus  du  point  G,  et  l'on 
compte  le  nombre  de  millimètres  sépa- 
rant la  crosse  de  la  règle,  de  C  à  E,  et 
de  F  —  bas  du  nez  de  la  crosse  —  jus- 
qu'à G.  De  plus,  si  l'on  attache  de  l'im- 
portance à  la  grosseur  de  la  poignée,  on 
peut  en  mesurer  le  tour  et  donner  ce 
renseignement  pour  qu'il  en  soit  tenu 
compte. 

Pour  le  calibre  d'un  fusil  de  chasse, 
le  numéro  16  est  généralement  celui  qui 
convient  le  mieux,  car  étant  entre  les 
gros  et  les  petits  calibres,  il  se  plie  ix 
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peu  près  à  toutes  les  circonstances;  il 
permet  de  tirer  de  loin  et  de  près. 

Quant  au  système,  les  fusils  se  char- 
geant par  la  "culasse,  dont  le  premier 
type  est  le  fusil  Lefaucheux,  sont 
aujourd'hui  à  peu  près  les  seuls  em- 
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rétrccissement  permet  à  la  charg-e  de 
se  concentrer  à  la  sortie,  ce  qui  assurj- 
plu!  de  portée  au  coup.  L'n  bon  choke- 
boitd  met,  à  36  mètres,  les  deux  tiers  de 
la  charge  dans  un  rayon  de  40  centimè- 
tres   avec    une   force    de   pénétration 


Calibre  des  fusils  de  chasse,  en  vraie  grandeur.  —  Le  calibre  des  armes  de  chasse  est 
en  goncral  exprimé  par  des  nombres  qui  n'ont  aucun  rapport  avec  le  diamètre  du  canon. 
A  l'origine,  ces  nombres  désignaient  la  quantité  de  balles  contenues  à  la  livre  de  métal 
pour  chaque  calibre.  Bien  qu'aujourd'hui  les  calibres  ne  répondent  plus  exactement  à  ces 
anciens  chitrres.  on  a  continué  à  se  servir  de  ces  désignations  :  calibres  de  28,  24,...  8,  4 
(plus  gros  calibre  usuel),  le  diamètre  intérieur  du  canon  étant  de  plus  en  (plus  petit,  a 
mesure  que  le  chiflVe  est  plus  élevé. 

A  ces  calibres  il  faut  en  ajouter  trois  autres,  deux  petits  et  un  gros,  ordinairement 
exprimés  en  millimètres  (12n>/"',  14"!/'"  et  32'"/n>). 


ployés.  Les  systèmes  à  percussion  cen- 
trale sont  préférables  aux  systèmes  à 
broche. 

Il  est  bon  que  l'un  des  canons  d'un 
fusil  de  chasse  soit  c/ioA:e-6o>'e(^  Tandis 
qu'un  canon  ordinaire  est  cylindrique  à 
1  intérieur  dans  toute  son  étendue,  le 
canon  choki'-hored  a  un  calibre  un  peu 
rétréci  près  de  rextromilo  de  sortie.  Ce 


presque  double  de  celle  obtenue  avec 
un  canon  ordinaire.  Mais  à  des  distances 
moindres  que  .30  mètres,  le  choke-bored, 
qui  écarte  fort  peu,  est  inférieur  comme 
utilité  au  canon  ordinaire;  voilà  pour- 
quoi il  est  préférable  que  l'un  des 
canons  soit  cylindrique,  pour  tirer  de 
près,  et  l'autre  choke-bored.  pour  tirer 
de  loin. 
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Nettoyage  du  fusil.  Un  fusil  doit  tou- 
jours Atrc  tenu  propre,  à  l'intérieur 
"comme  à  lextérieur.  Mal  tenu,  le  fusil 
perd  de  sa  portée  et  de  sa  précision, 
sans  compter  que  les  platines,  les  per- 
ciilews,  les  détentes  cessent  de  fonc- 
tionner aussi  régulièrement. 

Tout  chasseur  doit  savoir  démonter 
et  remonter  son  fusil,  ce  qui  est  extrê- 
mement facile  et  s'apprend  en  quelques 
instants. 

Chaque  fois  qu'on  s'est  servi  d'un 
fusil,  il  convient  de  le  nettoyer  le  joui- 
même,  ou  au  moins  le  lendemain.  Pour 
cela,  on  n'a  qu'à  garnir  le  bout  de  la 
baguette  à  laver  d'un  morceau  de  laine 
et  qu'à  la  passer  à  plusieurs  reprises 
dans  les  canons.  Cela  fait,  on  passe  un 
autre  morceau  de  laine,  imprégné  d'un 
peu  de  pétrole  ou  d'huile  de  pied  de 
bœuf.  Ces  soins  indispensables  sont 
donnés  en  quelques  instants. 

Les  canons,  les  platines,...   doivent 


également  être  frottés  avec  un  morceau 
de  laine  légèrement  graissé,  puis  es- 
suyés avec  de  la  laine  sèche. 

S'il  y  a  trop  de  -crasse  dans  les 
canons  pour  que  le  tampon  de  laine 
puisse  tout  enlever,  on  passe  d'abord  la 
brosse  de  crin,  puis  la  houppette  en 
acier  doux,  et  enfin  le  tampon  de  laine. 

Enfin  il  est  bon  de  démonter  le  fusil 
de  temps  en  temps,  de  le  laver  complè- 
tement, de  graisser  toutes  les  pièces. 
Il  convient  cependant  de  ne  jamais 
démonter  les  pièces  de  la  batterie;  ce 
soin  doit  être  réservé  à  l'armurier. 

Toutefois .  les  armes  à  percussion 
centrale  ne  doivent  pas  être  lavées,  de 
peur  que  l'eau  ne  séjourne  dans  la  ca- 
vité qui  sert  de  repère  à  l'adaptation 
des  canons  contre  la  culasse. 

Quand  on  chasse  par  les  temps  de 
pluie,  il  est  prudent  de  graisser  légère- 
ment toutes  les  parties  métalliques  du 
fusil  avant  de  partir. 


gage  (législation.  —  "\'oy.  nantis-  l 

SEMENT.  I 

gSiges.  —  Dans  un  grand  nombre  de 
petits  jeux  de  société  on  donne  des  gages 
après  une  faute  commise.  Le  jeu  ter- 
miné, il  faut  faire  une  pénitence  pour 
rentrer  en  possession  de  l'objet  qu'on 
a  donné  en  gage.  Les  pénitences  que 
l'on  impose  ainsi  sont  fort  nombreuses, 
et  beaucoup  sont  du  plus  mauvais  goût. 
Aussi  fera-t-on  bien  de  choisir  une  per- 
sonne de  tact  pour  désigner  les  péni- 
tences à  faire.  j 

Il  serait  bien  inutile  de  donner  ici  des  ! 
exemples  de  ces  pénitences.  I 

galboteau.  —  Voy.  cheve.sne. 

gale.  —  La  gale  est  une  maladie 
contagieuse,  causée  par  un  petit  animal, 
Vacfire,  ou  sarcopte 
de  la  gale.  Cet  ani- 
mal passe  d'une  per- 
sonne à  une  autre;  il 
se  communique  aussi 
par  les  vêtements.  Il 
attaque  principale- 
ment les  mains,  les 
pieds,  l'aisselle,  la 
poitrine,  et  il  cause 
de  vives  démangeai- 
sons, puis  la  produc- 
tion depetits  boutons 
qui  sumtent  et  lais- 
sent des  croûtes. 

Quand  la  gale  est  récente,  on  arrive 


Acarus  de  la  gale. 


très  rapidement  à  une  guérison  certaine. 
Le  traitement  con- 
siste d'abord  en 
une  friction  de  la 
peau  avec  du  sa- 
von mou  de  potas- 
se; puis  un  bain 
d'une  heure,  avec 
frictions  sous  l'eau 
avec  le  savon  ;  en- 
fin une  friction  sur 
tout  le  corps  avçc 
une  pommade  sou- 
frée (fleur  de  sou- 
fre 50  parties-.sou^- 
carbonate  de  soude 
dissous  dans  l'eau. 
25  parties:  axonge. 
300  parties).  Les 
vêtements  doivent 
être  désinfectés. 

Si  la  maladie  est  plus  ancienne,  qu'elle 
ait  déterminé  une  inflammation  vive, 
des  croûtes  épaisses,  le  traitement  de- 
mande plus  de  temps  et  de  précautions. 

En  résumé,  la  gale  est  une  maladie 
plus  répugnante  que  grave.  Voy.  aussi 

CHIEN,  ÉPIZOOTIES. 

galons  d'or  et  d'argent.  — 

Voy.  NETTOY.VGE. 

gants  ''nettoyage  des).  —  Tous  les 
procédés  indiqués  pour  le  nettoyage  des 
gants  de  peau  consistent  à  les  tendre 
autant  que  possible  sur  une  table  (ou  bien 
en  les  mettant  sur  la  main  même),  et  à 


Hain  atteinte  de 
la  gale. 
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les  frotter  avec  une  substance  capable 
de  dissoudre  les  matières  grasses  sans 
altérer  les  couleurs. 

1.  On  fait  dissoudre  une  très  faible 
pincée  de  carbonate  de  soude  (i  déci- 
gramme)  dans  un  verre  à  liqueur  de 
lait.  On  frotte  les  gants  avec  une  flanelle 
imbibée  de  ce  liquide  ;  puis  on  essuie 
avec  une  flanelle  sèche. 

2.  On  frotte  les  gants,  très  légèrement 
humectés,  avec  du  savoïi  blanc,  puis 
avec  une  flanelle  humide,  puis  avec  une 
flanelle  sèche. 

3.  On  frotte  les  gants  avec  de  la  terre 
à  foulon  très  line,  puis  avec  une  flanelle 
bien  sèche,  puis  avec  du  son.  Si  les 
gants  sont  blancs,  on  termine  en  frot- 
tant avec  du  blanc  d'Espagne  très  fin, 
et  entin  avec  une  flanelle  sèche  et 
propre. 

4.  On  mélange  intimement  15  grammes 
d'enu  de  Jaci'l,  15  grammes  d'ea», 
1  gramme  à' ammoniaque,  23  grammes 
de  saron  en  poudre  fine.  On  imprègne 
une  flanelle  de  ce  mélange  et  on  en 
frotte  les  gants.  Cette  pâte,  nommée 
f/antéine,  peut  se  conserver  dans  un 
petit  pot  de  porcelaine  biee  bouché. 

Quel  que  soit  le  procédé  employé,  le 
nettoyage  exige  beaucoup  de  soin  :  il 
faut  aller  doucement,  en  évitant  tou- 
jours de  trop  mouiller  les  gants.  Quand 
ils  sont  presque  secs,  on  les  étire  dans 
tous  les  sens,  pour  rendre  à  la  peau  sa 
souplesse. 

garantie  des  objets  d'or  et 
d'arg-eiit.  —  Les  objets  fabriqués  en 
or  et  en  argent  ne  peuvent  l'être  qu'avec 
un  alliage  a^ant  le  titre  légal. 

Il  y  a  trois  titres  légaux  pour  les 
ouvrages  d'or. 

Le  premier  litre  correspond  à  920  mil- 
lièmes d'or  fin,  pour  80  millièmes  de 
cuivre  ;  le  second  à  S40  millièmes  d'or 
fin,  pour  liiO  de  cuivre;  le  troisième  à 
"50  millièmes  d'orfln,  pour  250  de  cuivre. 
Ce  dernier  est  presque  exclusivement 
employé. 

En  Prusse  et  en  Autriche,  l'alliage 
des  bijoux  est  beaucoup  moins  riche 
qu'en  France  et  en  Angleterre.  Aussi, 
dans  le  but  de  permettre  aux  fabricants 
français  de  lutter  au  dehors,  à  armes 
égales,  avec  les  étrangers,  une  loi  de 
1881  a-t-elle  établi  un  quatrième  titre 
légal,  à  583  millièmes  de  fin  et  417  mil- 
lièmes de  cuivre.  Mais  ce  quatrième 
titre  légal  ne  peut  être  employé  que 
pour  la  fabrication  des  objets  destinés 
uniquement  à  l'exportation.  En  outre,  les 
fabricants  d'orfèvrerie,  joaillerie,  bijou- 
terie sont  autorisés  à  fabriquer,  à  des 
titres  quelconques,  inférieurs  au  qua- 
trième titre  légal,  les  objets  destinés  à 
l'exportation.  Ces  objets,  non  plus  que 
ceux  au  quatrième  titre,  ne  peuvent, 


sous  aucun  prétexte,  être  livrés  à  là 
constaimation  intérieure. 

Poâr  les  ouvrages  d'argent,  il  y  a  deu.x 
titres  légaux.  Le  premier  titre  est  à 
950  millièmes  d'argent,  pour  50  de 
cuivre  :  le  second  titre  est  à  800  mil- 
lièmes d'argent,  pour  2oO  de  cuivre. 

En  outre,  la  loi  autorise,  mais  sous 
certaines  conditions,  l'utilisalion  en 
bijouterie  et  orfèvrerie  de  certains 
alliages  d'or  et  d'argent,  d'or,  d'argent 
et  de  platine,  remarquables  par  leurs  co- 
lorations diverses  (or  vert,  or  jaune,...;. 

En  conséquence  de  cette  réglementa- 
tion, les  fabricants  doivent  se  soumettre 
à  des  formalités  aj'ant  pour  but  de  ga- 
rantir que  toutes  les  obligations  impo- 
sées par  la  loi  ont  été  remplies  :  visites 
et  exercices  des  employés  des  contri- 
butions indirectes,  et  surtout  garantie 
de  l'Etat. 

Tout  fabricant  doit  posséder  un  poin- 
çon particulier  dont  l'euipreinte  est 
déposée  à  la  préfecture  et  à  la  mairie, 
et  tous  les  objets  qu'il  fabrique  doivent 
porter  l'empreinte  de  ce  poinçon.  Ces 
objets  sont,  avant  d'être  mis  en  vente, 
présentés  au  bureau  de  garantie;  ils 
sont  essayés  par  les  agents  préposés  à 
la  vérification,  et  frappés  d'un  poinçon 
qui  atteste  qu'ils  sont  de  qualité  loyale. 
Ce  poinçon  rappelle  à  la  lois  le  titre  de 
l'alliage. 

En  outre,  une  autre  marque,  nommée 
déférent,  rappelle  le  lieu  où  s'est  eff'ec- 
tué  le  contrôle.  Ce  déférent  entraîne  la 
responsabilité  civile  de  l'essayeur  en 
cas  d'erreur. 

L'apposition  du  poinçon  de  garantie 
est  passible  d'un  droit  proportionnel  à 
la  valeur  de  l'objet.  Ce  droit  est  de 
30  francs  par  hectogramme  d'or,  et  l',60 
par  hectogramme  d'argent,  non  compris 
les  frais  d'essai. 

Les  objets  au  quatrième  titre  l^al, 
et  ceux  à  des  titres  inférieurs,  reçoiTcnt 
un  poinçon  d'exportation. 

Toute  tromperie  sur  le  titre  des 
objets  d'or  et  d'argent  est  passible  d'une 
amende  qui  ne  peut  être  inférieure  à 
oO  francs,  et  d'un  emprisonnement  de 
3  mois  à  un  an. 

garçons  de  bureau ,  de 
caisse.  —  Dans  les  ministères,  dans 
les  grandes  administrations,  dans  les 
banques,...  on  emploie,  sous  le  nom  de 
garçons  de  bureau,  de  garçons  de 
caisse,  un  grand  nombre  d'agents  se- 
condaires dont  les  gages  peuvent  aller 
jusqu'à  2  000  francs.  La  législation  rela- 
tive aux  domestiques  est  applicable  à 
ces  garçons. 

Ce  sont  là  des  emplois  très  recher- 
chés, pour  lesquels  on  exige  ordinaire- 
ment une  grande  honorabilité  et  une 
certaine  instruction. 
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garde  (chiens  de).  —  Voy.  chiens 

DE  GARDE. 

garde   général    des  forêts. 

—  Voy.  FORÊTS. 

garde-manger.  —  Un  r/avcle- 
manger  est  nécessaire  dans  un  ménage. 
Il  permet  d'exposer  à  l'air  les  viandes 
crues  ou  cuites,  tout  en  les  préservant 
des  atteintes  des  mouches.  On  doit  placer 
le  garde-mangrer  dans  un  endroit  aussi 


Les  procès-verbaux  des  çiardex  chnm- 
pélre.i  et  dos  gardes  /inrliciiliers  font  foi 
en  justice  jusqu'à  preuve  contraire. 

gardes     forestiers.     —    Voy. 

FORÊTS. 

gardon  (pêche';.  —  La  pêche  du 
gardon  à  la  ligne  est  très  facile,  pourvu 
que  l'on  ne  fasse  aucun  bruit.  Il  faut 
une /('r/ne*  fine,  avec  une  ai«HC«>  bien 
invisible,  des  hameçons  n"'  14  à  12.  On 


Le  garde-manger. 

frais  que  possible,  au  nord  si  on  le  peut, 
dans  un  courant  d'air.  S'il  est  placé  à 
l'extérieur,  il  est  muni  d'un  toit  en 
pente ,  garantissant  de  la  pluie  les 
viandes  qui  y  sont  contenues.  En  été, 
le  garde-manger  est  très  avantageuse- 
ment remplacé  par  une  armoire  réfrigé- 
rante. V03'.  GLACE. 

g^ardes.  —  Il  }'  a  dans  chaque  com- 
mune un  ou  plusieurs  gardes  cJinmpêtres 
chargés  de  veiller  à  la  conservation  des 
jiropriétés  rurales.  Le  traitement  du 
garde  champêtre  est  une  dépense  obli- 
gatoire de  la  commune  ;  ce  garde  est 
nommé  par  le  préfet  sur  la  présentation 
<lu  maire:  il  doit  prêter  serment  devant 
le  juge  de  paix  du  canton.  Le  maire 
peut  le  suspendre  pour  I  mois;  le  préfet 
seul  peut  le  révoquer. 

Outre  son  rôle  de  gardien  de  la  pro- 
priété rurale,  le  garde  champêtre  est 
chargé  de  surveiller  l'exécution  des 
règlements  de  la  police  municipale  ;  il 
doit  con('ourT  au  maintien  de  la  sécu- 
rité publique. 

Tout  propriétaire  peut  avoir  un  garde 
particulier  pour  surveiller  ses  proprié- 
tés. Les  gardes  particuliers  doivent 
prêter  serment  devant  le  trihunal  civil 
cl  être  agréés  par  le  sous-préfct. 


Le  gardon. 

amorce  à  l'ns^ico*,  au  ver  de  vase,  au 
blé  cuit,  à  la  pâte....  en  fixant  la  flotte 
de  façon  que  l'appât  soit  à  2  ou  3  centi- 
mètres du  fond. 

On  prend  le  gardon  en  toutes  saisons, 
sur  les  fonds  sablonneux,  avec  un  léger 
courant  et  dans  les  eaux  médiocrement 
profondes. 

Le  gardon  est  fort  peu  estimé  ;  il  a 
peu  de  chair  et  beaucoup  d'arêtes. 

Gatteville  {Manche).  —  Village 
de  1  000  habitants,  à  proximité  de  Bar- 
fleur  (omnibus),  dont  la  plage,  située 
dans  un  pays  pittoresque,  attire  un 
assez  grand  nomnre  de  baigneurs.  Pro- 
menades agréables  dans  les  environs, 
pèches  abondantes,  promenades  en  mer. 

On  y  trouve  des  logements  à  bon 
marche  ;  les  approvisionnements  sont 
assez  faciles.  Voy.  bains  de  mer. 

gelée  bianehe.  —  Les  gelées 
blanches,  quand  elles  se  produisent  au 
printemps,  alors  que  la  végétation  a 
pris  son  essor,  font  le  plus  grand  mal 
aux  plantes.  Quand  au  printemps  le 
temps  est  sec ,  que  le  ciel  est  sans 
nuages,  et  qu'on  constate ,  après  le 
coucher  du  soleil,  un  notable  abaisse- 
ment de  la  température,  on  doit  redou- 
ter la  gelée  blanche.  Il  faut  alors  ren- 
trer les  plantes  en  pots,  fermer  les 
châssis  dans  les  jardins  et  mettre  à 
l'abri,  sous  des  paillassons,  tout  ce  qui 
redoute  le  froid. 

Dans  la  grande  culture,  il  est  possible 
d'atténuer,  dans  une  large  mesure,  les 
effets  des  gelées  tardives  en  créant  des 
nuages  artificiels  sur  les  champs  ou  les 
vignes  qu'il  s'agit  de  protéger.  Pour 
cela  on  dispose  le  soir,  de  distance  en 

19. 
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distance,  des  matières  capables  de  brû- 
ler en  produisant  beaucoup  de  fumée 
par  exemple  un  mélange  de  goudron 
et  de  paille  hachée).  De  grand  matin, 
longtemps  avant  le  lever  du  soleil,  on 
vient  allumer  ces  matières.  Cette  pré- 
servation n'est  efficace  que  s'il  n'y  a 
pas  de  vent  et  si  on  met  un  nombre  de 
ib3"ers  suffisant  pour  que  le  nuage 
couvre  une  grande  surface.  C'est  dire 
que  le  procédé  exige  ordinairement 
l'association  de  plusieurs  propriétaires 
voisins  ;  il  est  particulièrement  employé 
dans  les  vignobles. 

gendarmerie.  —  En  raison  de  la 
nature  mixte  de  son  service,  la  gendar- 
merie est  placée  dans  les  attrinutions 
des  ministres  de  la  guerre,  de  la  marine, 
de  l'intérieur  et  de  la  justice.  La  gen- 
darmerie comprend  la  gendarmerie  dé- 
partemeiitole  de  l'intérieur,  la  gendar- 
merie d'Afrique,  le  détachement  de 
Tunisie,  la  garde  républicaine  de  Paris, 
la  gendarmerie  coloniale. 

Les  gendarmes  se  recrutent  parmi  les 
meilleurs  soldats  ou  anciens  soldats  de 
l'armée.  Les  sous-officiers  et  officiers 
se  recrutent  par  avancements  succes- 
sifs dans  l'arme  même.  Mais  les  officiers 
de  gendarmerie  se  recrutent  également 
parmi  les  capitaines,  les  lieutenants  et 
sous-lieutenants  de  l'infanterie  ou  de  la 
cavalerie  :  ce  recrutement  se  fait  au 
concours.  Pour  concourir,  les  officiers 
des  autres  armes  doivent  avoir  au 
moins  2a  ans  cl  au  plus  36  ans  (pour  les 
sous-lieutenants  ou  lieutenants)  ou  40 
ans  'pour  les  capitaines). 

La  solde  des  officiers  de  gendarmerie 
est  la  même  que  celle  des  officiers  de 
l'armée. 

Les  officiers  de  gendarmerie  sont 
officiers  de  police  judiciaire;  ils  sont 
considérés  comme  auxiliaires  du  pro- 
cureur de  la  République  dans  l'arron- 
dissement ou  ils  exercent  leurs  fonc- 
tions. 

général.  — Voy.  officikrs. 

génie. —  Le  corps  du  génie  militaire 
est  composé  d'officiers  chargés  de  la 
construction,  de  l'entretien  et  de  la 
direction  des  fortifications  et  des  éta- 
blissements militaires.  En  temps  de 
guerre,  ils  ont  à  exécuter  tous  les  tra- 
vaux nécessités  pour  la  défense  des 
places  et  des  camps,  la  marche  des 
troupes.  Les  officiers  du  génie  se  recru- 
tent presque  tous  à  l'Ecole  polytech- 
nique, après  des  études  spéciales" faites 
à  l'Ecole  d'application  de  Fontainebleau. 
Les  sous-officiers  qui  sont  en  état  de 
subir  un  examen  spécial  peuvent  cepen- 
dant être  admis  à  l'école  de  sous-offi- 
ciers de  Versailles  et  en  sortir  officiers. 

Les  officiers  du  génie  arrivent  très 
rapidement  au  grade  de  capitaine,  mais 


l'avancement    ultérieur    est  fort   lent. 

Le  corps  du  génie  muritime  est  com- 
posé d'ingénieurs  chargés  principale- 
mcnl  do  la  construction  des  vaisseaux 
de  gBerre.  Ce  corps  se  recrute  à  l'Ecole 
polytechnique,  et  les  élèves  de  l'Ecole 
jjolytechnique  qui  ont  choisi  cette  car- 
rière passent  ensuite  par  \' Ecole  d'ap- 
plication du  génie  maritime.  Cependant 
les  agents  inférieurs  des  constructions 
navales  peuvent  arriver  au  grade  d'in- 
génieur quand  ils  sont  en  état  de  passer 
un  examen  spécial. 

La  solde  des  officiers  du  génie  mili- 
taire est  celle  des  officiers  de  toutes  les 
armes.  Dans  le  génie  maritime  la  solde 
s'élève  de  1  800  francs  (solde  des  élèves 
ingénieurs  de  l'Ecole  du  génie  maritime) 
à  I40Û0  francs  (solde  de  l'inspecteur  du 
génie  maritime ,  assimilé  aux  contre- 
amiraux). 

Sous  l'autorité  des  officiers  du  génie 
sont  placés  les  adjoints  du  génie,  affec- 
tés à  la  garde,  à  la  conservation  des 
bâtiments  militaires,  des  terrains,  des 
fortifications.  Ces  adjoints  ont  une 
solde  de  2  340  à  3  508  francs:  ils  se 
recrutent,  au  concours,  parmi  les  ou- 
vriers d'Etat  du  génie  âgés  de  moins 
de  40  ans,  et  parmi  les  sous-officiers  du 
génie. 

génie  maritime  (Ecole  da).  — 
Cette  école,  installée  à  Paris,  reçoit 
sans  concours  un  certain  nombre  d'élè- 
ves sortant  de  l'Ecole  polj'technique  : 
ces  élèves,  qui  sont  externes,  touchent 
un  traitement  annuel  de  1 800  francs. 
En  outre,  des  élèves  libres  sont  aamis  au 
concours  :  le  concours  porte  sur  le  cal- 
cul différentiel  et  intégral,  la  méca- 
nique, la  géométrie  descriptive,  la  phy- 
sique, la  chimie,  le  dessin  graphique  et 
le  lavis. 

La  durée  des  études  est  de  i  ans.  A  la 
sortie,  les  élèves  de  la  première  caté- 
gorie sont  nommés  sous-ingénieurs  do 
3«  classe  du  génie  maritime.  Les  élèves 
libres  ne  sont  pourvus  d'aucune  position 
de  l'Etat,  mais  ils  reçoivent  un  certifi- 
cat d'études  s'ils  ont  satisfait  à  peu  près 
aux  examens  de  sortie,  et  un  diplôme 
s'ils  ont  subi  des  examens  satisfaisants. 

genièvre.   —    Voj'.    liquecrs  de 

MÊN.\r,E. 

géométrie.  —  Nous  indiquons 
dans  ce  Dictionnaire,  aux  mots  corres- 
pondants, le  calcul  pratique  à  effectuer 
pour  obtenir  la  longueur  d'une  circonfé- 
rence, la  surface  d'un  carré,  d'un  rec- 
tangle, d'un  losange,  etc.,  le  volume  d'un 
cube,  d'un  parallélépipède,  d'un  cône, 
d'une  sphère,  etc.  Pour  réduire  ces 
règles  pratiques  en  des  formules  faciles 
à  appliquer,  nous  représentons  comme 
on  en  a  l'habitude  en  algèbre  et  en 
géométrie,  les   grandeurs  par  des  let- 
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très  :  il  importe  de  bien  préciser  ici  la 
signification  de  ces  lettres,  et  d'indiquer 
nettement  à  quelles  conditions  doivent 
satisfaire  les  nombres  qu'elles  repré- 
sentent pour  que  les  calculs  soient 
exacts. 

Ainsi  nous  disons  :  la  surface  d'un 
triangle  s'obtient  en  multipliant  sa  base 
b  par  sa  hauteur  h,  et  prenant  la  moitié 
(lu  produit  ainsi  obtenu  : 

2  " 

Dans  cette  formule,  6  représente  la 
Iciif/ueur  de  la  base,  c'est-à-dire  le  nom- 
bre de  mètres 
ou  de  centi- 
mètres qu'on 
obtient  en  me- 
surant la  lon- 
gueur de  cette 
base;  la  lettre 
h  représente 
la  longueur  do 
la  hauteur , 
c'est-à-dire  la 
longueur  de  la 
ligne  q;u'on  obtient  en  abaissant  une 
perpendiculaire  du  sommet  sur  la  base  ; 
la  lettre  S  représente  la  surface  cher- 
chée du  triangle. 

Pour  que  le  calcul  soit  exact,  il  faut 
exprimer  toutes  les  quantités  qui  y 
entrent  en  unités  correspondantes  ;  c'est- 
à-dire  que  si  la  base  est  mesurée  en 
centimètres,  la  hauteur  doit  être  égale- 
ment mesurée  en  centimètres ,  et  la  va- 
leur trouvée  pour  la  surface  représente 
des  centi.nètres  carrés.  Si  la  base  avait 
été  mesurée  en  7nètres,  la  hauteur  aurait 
dû  être  mesurée  en  mètres  et  la  surface 
aurait  été  obtenue  en  mètres  carrés. 

Exemple  numérique  :  La  base  d'un 
triangle  a  6™, 25  de  longueur,  sa  hauteur 
3", 42;  quelle  est  sa  surface?  —  La  sur- 
face s'obtient  en  multipliant  6,25  par 
3,42,  et  en  prenant  la  moitié  du  produit, 
ce  qui  donne  10  mètres  carrés,  G8  déci- 
mètres carrés  et  75  centimètres  carrés. 

Si  l'on  a  intérêt  à  passer  d'une  unité 
à  une  autre,  on  doit  se  souvenir  que  les 
unités  de  longueur  sont  de  dix  en  dix 
fois  plus  grandes  ou  plus  petites,  que 
les  unités  de  surface  sont  de  cent  en 
cent  fois  plus  grandes  ou  plus  petites, 
que  les  unités  de  volume  sont  de  mille 
en  mille  fois  plus  grandes  ou  plus  petites. 

Supposons,  par  exemple,  qu'on  calcule 
un  volume  en  exprimant  en  centimètres 
toutes  les  longueurs  qui  interviennent 
dans  ce  calcul  ;  si  on  arrive  à  un  nombre 
tel  que  04572,25,  ce  nombre  s'énonce  : 
64572  centimètres  cubes  et  250  milli- 
mètres cubes,  ou,  tout  aussi  bien,  0  mè- 
tre cube,  64  décimètres  cubes,  572 
centimètres  cubes  et  250  millimètres 
cubes. 


gerçures.  —  Les  gerçures  ou  cre- 
vasses causées  par  le  froid  ne  résistent 
que  rarement  à  des  frictions,  répétées 
plusieurs  fois  par  jour,  avec  de  la  glycé- 
rine, de  la  vaseline  ou  du  miel. 

Les  personnes  qui  sont  obligées  de 
se  tremper  souvent  les  mains  dans 
l'eau  sont  surtout  sujettes  aux  crevas- 
ses. Nous  leur  recommandons  de  se 
frotter  les  mains  avec  du  miel  (gros 
comme  un  petit  pois),  chaque  fois 
qu'elles  les  sortent  de  l'eau,  et  cela 
sans  essuyer  les  mains,  ni  avant  do 
mettre  le" miel  ni  après.  Le  remède, 
très  simple,  est  très  eftîeace. 

Pour  les  lèvres,  la  vaseline  convient 
parfaitement.  Pour  les  gerçures  re- 
belles des  lèvres  on  peut ,  3  fois  par 
jour,  passer  le  mélange  suivant  (docteur 
Monin)  : 

Beurre  de  cacao. .. .  10  grammes. 

Huile  de  ricin 3         — 

E.xtrait  de  cachou..       1         — 

Huile  de  bouleau.  . .  2  gouttes. 
Essence  de  badiane.       5        — 

gestation.  —  Voici  la  durée 
moyenne  de  gestation  de  nos  principau.x 
animaux  domestiques  : 

Anessc 380  jours. 

Jument 336  — 

Vache 280  — 

Brebis 145  — 

Chèvre 145  — 

Truie 115  — 

Chienne 60  — 

Chatte 55  — 

Lapine 30  — 

Ces  durées  moyennes  peuvent  varier 
de  quelques  jours  en  plus  ou  en  moins; 
pour  l'ânesse,  par  exemple,  la  durée 
minimum  est  de  300  jours  et  la  durée 
maximum  do  420  jours. 

gibelotte.  —  Voy.  lapin. 

gibier  (hygiène).  —  Le  gibier  (che- 
vreuil, lapin,  lièvre,  perdrix,  caille, 
bécasse,...)  a  une  chair  très  nourris- 
sante et  d'un  goût  généralement  fort 
agréable.  Mais  le  gibier  constitue  une 
alimentation  excitante,  qui  doit  être 
proscrite  du  régime  des  malades  et  des 
convalescents.  Même  pour  les  per- 
sonnes on  bonne  santé,  l'usage  du 
gibier  doit  être  l'exception,  et  non  la 
règle;  manger  du  gibier  tous  les  jours 
amène  ordinairement  l'irritation  do  l'es- 
tomac et  de  l'intestin.  L'inconvénient 
est  d'autant  plus  grand  que  les  diverses 
pièces  de  gibier  se  consomment  ordi- 
nairement quand  la  chair  a  cessé  d'être 
fraîche  ;  l'assaisonnement  est  égale- 
ment, presque  toujours,  beaucoup  trop 
épicé  pour  la  santé  de  l'estomac. 

Les  personnes  malades  de  l'estomac 
ou  des   intestins,   celles  sujettes  aux 
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dartres  et  à  l'eczéma  font  bien  de  s'en 
abstenir  complètement. 
Pour  la  manière  d'apprêter  le  gibier, 

voyez    CANARD,    CAILLE,  PERDREAU.  LIÈ- 
VRE.   LAPIX,.... 

grille  (pêche).  —  Le  gille  est  un 
grand  épervier,  trop  lourd  pour  être 
Ijincé.  On  le  traîne  comme  il  a  été  dit 
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aliments,  qui  se  gâteraient  sous  l'action 
de  la  efcaleur.  Dans  les  villes,  on  trouve 
à  achojer  pendant  l'été  de  la  glace  à  des 
prix  peu  élevés  ;  cette  glace  est  con- 
servée de  l'hiver  à  l'été  dans  de  grandes 
f/laciéres  (fig.)  établies  sous  le  sol,  ou 
ibien  fabriquée  artificiellement  dans  des 
usines  spéciales. 
Un     appareil     domestique,    nommé 


Le  gille. 


pour  répervier  ordinaire.  Si  l'on  a  un 
bateau,  sur  une  rivière  dont  le  fond  soit 
assez  uni  et  sans  grandes  herbes,  on 
peut  traîner  autrement,  sans  entrer 
dans  l'eau.  Le  bateau,  manœuvré  par 
un  batelier  exercé,  est  mis  et  maintenu 
en  travers  du  courant.  Le  pécheur 
attache  à  deux  chevilles  placées  aux 
extrémités  du  bateau  la  corde  qui 
maintient  les  plombs,  de  telle  manière 
qu'une  partie  du  pourtour  soit  main- 
tenue sur  le  bord  du  bateau,  et  que  tout 
le  reste  du  gille  pende  dans  l'eau,  for- 
mant une  grande  poche  dont  la  partie 
inférieure  traîne  sur  le  fond.  On  descend 
alors  le  courant,  et  l'on  abat  au  bout  <U- 
tOO  à  200  mètres,  en  enlevant  les  che- 
villes; puis  on  retire  le  gille  de  l'eau 
en  tirant  sur  la  corde  du  centre,  comme 
on  fait  pour  un  épervier  ordinaire. 

Pour  être  autorisé  le  gille  doit  avoir, 
comme  l'épervicr  ordinaire,  une  certaine 
grandeur  de  mailles. 

glace.  —  La  (jlace  est  précieuse  en 
été  pour  rafraîchir  nos  boissons,  et 
aussi  pour  assurer  la  conservation  des 


appareil  Carré  (/tg.),  permet  de  frapper 
rapidement  une  carafe,  en  utilisant  le 


Citerne.     Glace. 

Cave  glacière.  —  La  glace  enfermée  dans  la 
glaL-ièrc  est  protogôc  conlrc  la  chaleur  exlc- 
l'icure  par  les  murs  en  briques,  cl  l'amas  de 
terre  et  de  gaion  placé  au-dessus.  L'eau  de 
fusion  tumbc  dans  la  ritcriic. 

froid  produit  par  l'évaporalion  de  l'eau. 
La  partie  essentielle  de  cet  appareil  est 
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constituée  par  une  petite  machine  pneu-  \  quence,  la  congélation  de  l'autre  partie. 
matique  qui  permet  d'enlever  l'air  qui 


Thermomètre. 


Appareil  Carré  à  ammoniaque  i  première 
pliasc  lie  l'opération).  —  Le  /esei'i'o;)' renferme 
une  liissolulion  concentrée  de  ijnz  ammoniac. 
On  le  l'Iiauffe,  tandis  qu'on  refroidit  le  conden- 
seur; le  gaz,  cliassé  par  la  chaleur  de  sa 
ilissolution,  va  se  condenser  à  l'ctat  liquide 
<lans  le  condenseur. 

est  au-dessus  de  l'eau  dont  la  carafe  est 
presque    remplie;   en  faisant  ainsi  le 


Appareil  Carré    à    ammoniaque   (seconde 

pliase  de  l'opération).  —  Le  réservoir  est  alors 

refroidi  ;  l'eau  qu'il  renferme  redevient  capalde 

j   de  dissoudre  le  gaz  ammoniac.  Le  liquide  du 

I   condenseur  s'évapore    donc  rapidement,  pro- 

!   duisant  un  refroidissement  capable  de  congeler 

l'eau   renfermée  dans  l'cui.  Le  gaz  résultant 

de   l'évaporation    rapide    vient   se    dissoudre 

dans  l'eau  du  réservoir,  et  l'appareil  se  trouve 

alors  dans  le  même  état  qu'avant  la  première 

phase. 


Un    autre  appareil  Cari 


d'un 


,V^,''?'r*-','^^,"^''°"''.  ''■aPPerles  carafes.  -  Ln  laralc  osl  en  .\  ■  on  fait  le  vide  au-dessus  de 
i<  ju  .1  lauie  (le  la  petite  iiiaelmie  pneumatique  P,  manœuvrée  par  le  levier  L.  L'eau  sévapore 
nnl  i\  !•'  ■''i  so",JvaporaUon  produit  du  froid.  L'action  de  la  macliinc  pneumatique  est  aidée 
mL  .'  1,     *'"'/"''"I>'e.  placé  dans  le  réservoir  B   et  destiné  à  absorber  la  vapeur  d'eau  ii 

mesure  qu  elle  se  forme. 

vide,  on  détermine  l'évaporation  rapide  1  système  différent,  produit  un  froid 
a  une  partie  de  1  eau,  et,  comme  consé-  |  intense   en   utilisant   l'évaporation    du 
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liquide  ammoniac,  contenu  dans  un  vase 
clos. C'est  toujours  la  même  ammoniaque 
qui  sert,  car  elle  ne  fait  que  passer  d'une 
partie  du  vase  dans  l'autre.  Chaque  fois 
qu'elle  s'évapore  pour  passer  de  l'une 
dans  l'autre  partie,  elle  produit  un  grand 
rcfroidissenienl,  qu'on  utilise  pour  con- 
geler l'eau.  Cet  appareil  peut  aussi  être 
utilisé  pour  congeler  les  crèmes  su- 
crées (voy.  glaces),  ce  qui  dispense 
d'avoir  à  employer  le  mélange  réfri- 
gérant de  glace  et  de  sel. 

Enfin  on  peut  employer,  dans  les 
familles,  pour  avoir  de  la  glace,  des 
f/laciéres  {fii/-j  dans  lesquelles  le  froid 
est  produit  par  l'action  d'un  mélange 


Glacière  ou  armoire  réfrigérante,  pour 
conserver  la  viande,  le  poisson,  pendant 
l'été.  —  L'armoire  est  a  double  paroi  ;  l'inter- 
valle compris  entre  les  deux  parois  est  rempli 
d'une  substanti"  isolante,  mauvaise  conduc- 
trice de  la  chaleur,  qui  s'oppose  "a  l'entrée  de 
la  cbaleur  du  dehors.  Au  milieu,  un  compar- 
timent spécial  reçoit  de  la  çlace  qui  maintient 
dans  l'armoire  une  température  voisine  de 
0  degré. 

réfrigérant  d'acide  chlorhydrique  et  de 
sulfate  de  soude.  Ces  glacières  sont 
d'un  prix  beaucoup  moins  élevé  que 
celui  des  appareils  Carré,  mais  elles 
entraînent  une  consommation  assez 
forte  d'acide  chlorhydrique  et  de  sulfate 
de  soude. 

On  nomme  aussi  ^/rtCj'ècM,  ou  armoires 
réfrigérantes,  des  boîtes  rafraîchies 
avec  de  la  glace,  et  dans  lesquelles  on 
enferme  les  boissons  et  les  aliments 
que  l'on  veut  garantir  de  l'action  de  la 
chaleur  Uig.).  Ces  boites  rendent  les  plus 
grands  services  partout  où  l'on  peut  se 

Erocurer    |)ondaut   l'été  de  la  glace  à 
on  marché. 

glaces.  —  En  cuisine,  on  nomme 
glaces  des  crèmes  solidifiées  par  l'action 
d'un  froid  très  vif.  Le  froid  nécessaire 
à  cette  solidification  est  produit  par  un 
mélange  de    glace  pilée  ou  de   neige 


av»c  un  poids  à  peu  près  égal  de  sel 
marin.  La  congélation  se  produit  dans 
un  'appareil  nommé  sorbetière.  Elle  se 
compose  d'abord  d'un  seau  dans  lequel 
on  met,   par  couches   successives,    la 


Méiaûge  réfrigérant. 


Glacière  domestique.  —  Dans  la  sorbetiiJre 
on  met  la  crème  à  congeler:  autour  on  met  un 
yni'lanijc  réfrigérant.  On  fait  tourner  la  sorbe- 
tière à  l'aide  de  la  manivelle. 

glace  pilée  et  le  sel  marin  ;  au  sein  du 
mélange  est  placé  un  moule  en  cuivre, 
en  argent  ou  en  fer,  qui  renferme  la 
préparation  à  glacer. 

Nous  donnerons  la  recette  d'une  seule 
glace,  celle  à  la  vanille,  qui  est  l'une 
des  plus  succulentes  et  des  plus  aisées 
à  faire. 

On  commence  par  faire  une  crème  à 
la  vanille  (voy.  crèmes),  en  ayant  soin 
de  forcer  très  notablement  la  proportion 
de  sucre.  On  laisse  refroidir  cette  crème, 
on  la  met  dans  le  moule,  et  on  entoure 
ce  dernier  du  mélange  réfrigérant.  On 
fait  tourner  ce  moule  sur  lui-même,  de 
droite  à  gauche  et  de  gauche  à  droite, 
jusqu'à  ce  que  la  congélation  de  la 
crème  commence  le  long  des  parois. 
Alors  on  enlève  le  couvercle,  et  on 
détache,  avec  une  cuillère  de  bois,  la 
partie  congelée,  de  façon  à  la  mélanger 
avec  le  reste  de  la  crème.  On  continue 
ainsi  à  tourner,  et  à  agiter  alternative- 
ment avec  la  cuillère  de  bois,  jusqu'à 
ce  qu'on  ait  une  masse  homogène  très 
ferme. 

Pour  servir  la  glace,  on  retire  le 
moule  du  mélange  réfrigérant,  on  le 
plonge  pendant  quelques  secondes  dans 
de  l'eau  chaude,  et  on  le  retourne  sur 
une  serviette  placée  au  milieu  d'un  plat. 
On  sert  immédiatement. 

Les  glaces  doivent  être  consommées 
avec  modération,  surtout  par  les  per- 
sonnes qui  ont  l'estomac  délicat. 

glaces  (économie   domestique).  — 

Voy.  NETTOYAGE. 

glacières.  —  Vo}-.  glace. 

glu  (chasse).  —  La  glu  employée 
pour  confectionner  les  gïuaux  se  vend 
chez  un  grand  nombre  de  droguistes  ou 
d'épiciers.  On  peut  aisément   la  faire 
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soi-même,  mais  l'opération  est  un  pou 
longue. 

En  juin  ou  juillet,  on  cueille  déjeunes 
branches  de  houx,  qu'on  plonge  dans 
l'eau  bouillante  pour  les  écorcer  facile- 
ment. L'écorce  ainsi  obtenue,  séparée 
de  son  épidémie,  est  broyée  dans  un 
mortier,  puis  mise  à  bouillir  dans  l'eau 
et  enfin  enfouie  dans  du  fumier  pendant 
plusieurs  jours.  Pour  terminer  on  lave 
à  l'eau,  afin  d'enlever  les  derniers  débris 
de  bois.  On  la  conserve  alors  dans  de 
l'eau,  ou  dans  du  parchemin  huilé. 

Cette  glu,  quand  on  la  manipule, 
s'attache  aux  doigts  d'une  façon  très 
désagréable.  On  la  touche  sans  inconvé- 
nient quand  on  a  eu  soin  de  se  mouiller 
les  mains  avec  de  l'huile  ou  avec  de 
l'eau. 

A  défaut  de  glu  de  houx,  on  peut  se 
contenter  de  faire  bouillir  de  l'huile  de 
lin  dans  un  vase  de  terre,  en  remuant 
constamment,  jusqu'à  ce  qu'elle  ait  pris 
une  consistance  convenable. 

Avec  la  glu  on  fait  des  gluaux  pour 
la  chasse  des  oiseaux. 

On  peut  surtout  l'employer  pour  la 
destruction  des  corbeaux,  qui  sont 
souvent  si  nuisibles.  Pour  cela,  on  fait 
des  cornets  au  fond  de  chacun  desquels 
on  met  un  pou  de  viande  ;  le  tour  du 
cornet  est,  à  l'intérieur,  enduit  de  glu. 
Ces  engins  sont  plantés  en  terre  dans 
les  champs  dévastés  par  les  corbeau.x. 
Ceux-ci.  plongeant  la  tète  dans  le  cornet 
pour  prendre  la  viande,  se  trouvent 
ainsi  coiffés  d'un  casque  qui  les 
aveugle.  Ils  s'envolent  alors,  enrayant 
toute  la  bande  qui,  souvent,  reste 
longtemps  sans  revenir. 

gluaux  (chasse).  —  Les  gluaux  des- 
tinés à  prendre  les  petits  oiseau.x  sont 
constitués  par  de  petites  branches  de 
saule  ou ,  mieux ,  d'aune.  Ces  petites 
branches  sont  choisies  en  grand  nom- 
bre, droites,  minces,  sans  nœuds,  lon- 
gues de  35  à  oO  centimètres.  On  enlève 
les  feuilles,  on  durcit,  si  besoin  est,  en 
passant  sur  de  la  braise  allumée,  et  on 
recouvre  de  glu.  Pour  engluer,  on 
prend  une  trentaine  de  branchettcs. 
1d  dans  chaque  main,  on  les  croise  et 
on  pose  dessus  un  peu  de  glu;  puis  on 
frotte  les  2  paquets  l'un  contre  l'autre, 
de  façon  à  étendre  la  matière  poisseuse; 
on  réunit  les  2  paquets  en  1  seul,  on 
sépare  de  nouveau  en  2,  on  frotte  en- 
core,... et  ainsi  de  suite,  jusqu'à  ce  que 
toutes  les  baguettes  soient  bien  en- 
duites, dans  toute  leur  longueur,  sauf  à 
la  base,  sur  une  longueur  de  4  à  5  cen- 
timètres. 

Tous  les  gluaux  ainsi  préparés,  au 
nombre  de  plusieurs  centaines,  sont 
réunis  en  un  paquet.  Si  on  ne  doit  pas 
les  ftliliscr  immédiatement,  on  les  con- 


serve dans  une  boîte  de  carton  huilée, 
ou  mieux  on  les  enveloppe  dans  une 
toile  cirée  huilée. 

Placés  sur  les  arbres  fruitiers  que 
l'on  veut  préserver,  les  gluaux  se  col- 
lent aux  plsmes  des  oiseaux,  en  captu- 
rent un  certain  nombre,  dont  les  cris 
effrayent  les  autres. 

Nous  n'insisterons  jjas  sur  la  chasse 
aux  gluaux  sur  les  bords  des  ruisseaux, 
cette  chasse  étant  à  bon  droit  interdite. 

g'othîque  (architecture).  — Voy. 
OGIVALE  [architecture). 

goujon.  —  La  chair  du  goujon  est 
très  délicate  ;  mais  elle  se  corrompt 
vite,  surtout  en  été.  Ce  petit  poisson  se 
sert  toujours  frit,  sans  autre  assaison- 
nement que  du  sel. 

goujon  (pèche).  —  Ce  poisson,  d'un 
goût  délicat,  est  très  recherché  par  les 
pêcheurs.  Les  goujons  vont  ordinaire- 
ment par  bandes,  souvent  fort  nom- 
breuses ;  ils  fréquentent  particulière- 
ment les  eaux  courantes,  claires,  peu 


Goujon  (longucui'.  0'",15). 

profondes,  coulant  sur  un  fond  de  sable 
ou  de  gravier.  Ils  recherchent  surtout 
les  endroits  où  l'eau,  naturellement 
limpide,  est  quelque  peu  troublée  par 
la  force  du  courant.  Aussi,  quand  on 
veut  amorcer  un  emplacement  pour  y 
attirerle  goujon,  doit-on  lancerl'amorce 
en  pilonnant,  c'est-à-dire  en  remuant  le 
sol  avec  une  perche. 

On  prend  le  goujon  à  l'aide  d'un  grand 
nombre  d'engins.  Pour  le  pêcher  à  la 
ligne,  on  prend  une  ligne  de  cordonnet, 
avec  une  avancée  formée  d'un  crin  so- 
lide ;  on  y  monte  1  ou  2  hameçons 
numéros  li  à  18,  suivant  la  grosseur 
présumée  du  goujon  dans  la  rivière  : 
on  y  place  une  petite  flotte,  que  l'on 
équilibre  de  plomb  pour  la  faire  tenir 
verticalement.  L'appât  (  ver  de  oase, 
ver  de  terreau,  asticot  )  doit  traîner 
légèrement  ou  tout  au  moins  frôler  le 
fond. 

Il  ne  faut  pas  attendre  que  le  goujon 
passe,  mais  aller  le  chercher  dans  les 
endroits  où  l'on  sait  qu'il  se  trouve,  par 
60  centimètres  à  2  mètres  de  fond,  sans 
herbes  ni  racines.  Lorsqu'on  rencontre 
un  bon  endroit,  on  y  reste;  mais  si  au 
bout  d'un  quart  d'heure  on  n'a  rien, 
il  ne  faut  pas  persévérer  ;  on  va 
ailleurs. 

Le  goujon  mord  franchement;  il  alla- 
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que  par  deux  ou  trois  secousses,  puis 
la  flotte  seiit'uit  en  ligne  droite  en  s'en- 
fonçant  sous  leau.  Il 
ne  faut  donc  pas  du 
tout  se  presser  de  fer- 
rer, au  contraire. 

Le  moment  le  plus 
favorablepourla  pèche 
est  la  fln  de  l'été  laoùt, 
septembre  et  octobre). 

On  prend  le  goujon 
en  abondance  avec  dif- 
férents systèmes  de 
filets  dont  nous  avons 
donné  la  description  : 
carrelets*,  verveux*, 
liasses  *,  pourvu  que  les 
mailles  en  soient  assez 
fines.  Enfin  on  prend  Bouteille  en  lil 
le  goujon  à  la  bou-  ^f  ^^^  pour  la  pè- 
teille  ,     dans    les    en-  "    ■* 

droits  où  il  se  trouve   en  abondance. 

gouret. —  Le  r/ouret  {truie  ou  crosse- 
au-pot)  se  joue  ordinairement  ;i  8,  10  ou 
l'2  joueurs.  Le  matériel  du  jeu  se  com- 
pose d'une  balle  en  bois  de  la  grosseur 


Gouret  (crosse  et  balle). 

d'une  pomme,  qui  sera  le  gouret  ou  la 
truie,  et  d'autant  de  crosset  (bâtons 
recourliés  et  renflés  par  le  bout)  qu'il  y 
a  de  joueurs. 

On  creuse  dans  le  sol  autant  de  pots 
qu'il  y  a  de  joueurs;  ces  pots  sont  dis- 
posés on  fer  à  cheval  et  distants  d'envi- 
ron l"',bO  les  uns  des  autres.  Au  centre 
du  fer  à  cheval  est,  en  outre,  creusé  le 
pot  commun,  plus  grand  que  les  autres. 
On  marque  un  but  à  ti  mètres  en  avant 
de  l'ouverture  du  fer  à  cheval. 

Pour  déterminer  l'ordre  dans  lequel 
les  joueurs  choisiront  leur  pot  et  aussi 
pour  savoir  celui  qui  roulera  la  truie, 
les  joueurs  étant  placés  au  pot  commun 
lancent  alternativement  leur  crosse 
vers  le  but.  Le  plus  éloigné  est  celui 
qui  y  est.  Le  rouleur  se  place  au  but, 
et  chaque  joueur  tient  son  pot  avec  sa 
crosse.  L'objectif  du  rouleur  est  de 
s'emparer  d'un  pot  ;  l'objectif  des 
joueurs  est  d'envoyer ,  à  coups  de 
crosse,  la  truie  aussi  loin  que  possible. 

Le  jeu  commence.  Le  rouleur,  qui 
est  au  but,  prend  la  truie  à  la  main  et 
la  lance  vers  le  pot  commun.  Dès  qu'elle 
est  en  roule,  les  joueurs  l'attaquent  ù 
coups  de  crosse .  pour  l'envoyer  au 
loin;  pendant  ce  temps,  le  rouleur 
cherche  à  mettre  sa  crosse  dans  le  pot 
d'un  de  ses  adversaires,  au  moment 
rapide  où  celui-ci  tâche  de  frapper  la 
truie.  Il  s'efforce  aus^i  de  parer  avec  sa 
crosse  les  coups  portés  à  la  truie,  pour 


empêcher  qu'elle   ne   soit  envoyée  au 
loin. 

Qcand  la  truie  est  arrêtée,  les  joueurs 


Plan  du  jeu  de  gouret. 

ne  doivent  plus  la  toucher.  Ils  ne  peu- 
vent le  faire  de  nouveau  qu'à  partir  du 


Gouret  (jeu  en  action). 

moment  ofi  le  rouleur  lui  a  donné  une 
nouvelle  impulsion  avec  sa  crosse. 
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Quand  la  truie  entre  dans  le  pot  com- 
mun, ilyare/oi(rne-/<o^  Tousles  joueurs 
:  jivenl  alors  porter  vivement  leur 
rosso  dans  le  pot  commun.  Celui  qui 
arrive  dernier  y  est  :  il  cède  son  pot  au 
rouleur  dont  il  prend  la  place. 

Il  y  a  encore  retourne-pot  quand  la 
truie  entre  dans  le  pot  d'un  joueur. 
Dans  ce  cas,  tous  les  joueurs  doivent 
changer  de  pot,  et  le  rouleur  s'efforce 
de  profiter  du  changement  pour  prendre 
un  pot  ;  celui  qui  se  trouve  alors  sans 
pot  devient  roulfur. 

j^oiît  de  bouchon.  —  "V'oy.  vin 
o/dS  à  donner  au). 

goût  de  fût.  —  Voy.  VIN  (soins  à 
donner  au). 

goiit  d'évent.  —  Voy.  vin  {soins 
à  donner  auj. 

grâces.  —  Les  (/races  constituent 
un  jeu  gracieux  de  jeunes  tilles,  qui  les 


fWfi-^ii't'ia-riM 


Ammr/M 


Bâtonnets  et  cerceaux  pour  le 
JL'U  des  grârfs. 

oblige  à  un  exercice  modéré,  parfaite- 
ment approprié  à  leurs  forces. 

Le  matériel  est  constitué  par  4  bâton- 
nets, longs  de  bO  à  GO  centimètres,  et 
2  petits  cerceaux 
de  iO  centimètres 
de  diamètre,  en- 
tourés d'une  étoffe 
moelleuse. 

Les  deux  jeunes 
filles  se  placent  à 
quelques  mètres 
de  distance  l'une 
de  l'autre,  munies 
chacune  de  deux 
bâtons  et  d'un  cer- 
ceau. Chacune, 
croisant  les  bâton- 
nets de  façon  à 
former  presque 
un  X,  maintient 
entre  les  deux  le 
cerceau  ;  puis,  par 
l'effet  d'un  écar- 
tement   des  bras, 

le  cerceau  est  lan-  "^ 

ce  en   avant.  Les 
deux      cerceaux , 

ainsi  lancés  au  même  moment,  se  croi- 
sent en  l'air;  chaque  joueuse  doit  rat- 
traper avec  ses  bâtons  le  cerceau  lancé 
par  l'autre  et  le  renvoyer  sans  arrêt.  Et 
ainsi  de  suite. 


grades  universitaires. — Voy. 

BACCALAURÉAT  ,      LICENCK  .     DOCTORAT  ; 

voy.  aussi   enseignement    supérieur, 

ENSEIGNEMENT    SECONDAIRE.    ENSEIGNE- 
MENT   PRl.MAIRE,  AGRÉGATION. 

grain.  —  Voy.  poids. 

Grainval  (Seine-Inférieure).  — 
Petite  plage  de  bains  de  mer  à  2  kilo- 
mètres de  Fécamp,  dans  une  situation 
charmante.  Elle  n'est  fréquentée  que 
par  les  familles  qui  aiment  la  solitude. 
car  on  n'y  trouve  aucun   hôtel  et  fort 

Eeu  de  baigneurs.  Chambres  chez  les 
abitants  ,  approvisionnements, peu  fa- 
ciles. Voy.   BAINS  DE  MER. 

graisse.  —  Voy.  cidre,  vin  (soins 
à  donner  au). 

graisse  fondue.  —  Voy.  porc 
(nbatage  et  conservation). 

gramme. — Voy.  poids  et  mesures. 

Grandcainp  (Calrados).  —  Ville 
de  2  000  habitants,  avec  une  belle  plage, 
dans  une  situation  très  pittoresque. 
Promenades  charmantes,  pèche  abon- 
dante. 

On  trouve  à  se  loger  à  bon  compte 
dans  le  voisinage  immédiat  de  la  plage  ; 
approvisionnements  faciles. 

On  se  rend  à  Grandcamp  par  Isigny 
(chemin  de  fer);  de  là  une  voiture 
publique  conduit  à  destination  (9  kilo- 
mètres). Vo}-.  BAINS  de  mer. 

Grande-Dune  p/awc/ie).  — Petite 
station  de  bains  de  mer,  à  12  kilomè- 
tres de  Carentan  (chemin  de  fer,  puis 


Le  jeu  des  grâces. 

voilure).  Belle  plage,  promenades 
agréables;  logements  et  approvision- 
nements à  bon  marché.  Voy.  bains  de 

MER. 

Grandes-Dalles   (les)    (Seine- 
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Infi'vienre).  —  Hameau  de  pêcheurs 
fréquenté,  comme  Us  Petites-Dalles", 
par  les  familles  qui  désirent  éviter  le 
monde  et  les  grandes  dépenses.  On 
trouve  à  se  loger  à  bon  compte  dans 
quelques  maisons  meublées. 

On  se  rend  aux  Grandes-Dalles  par 
Gany  (chemin  de  fer)  où  se  trouve  un 
omnibus.  Ou  peut  aussi  y  aller  par 
Yvetot  ou  Fécamp.  Voy.  bains  demek. 

grand  livre.  —  Voy.  livres  de 

CO.MMERCE. 

Grauville  {Manche).  —  Ville  et 
port  do  mer  de  12  000  habitants,  avec 
une  belle  plage,  très  fréquentée  à  la 
saison  chaude  ;  elle  est  bonne,  en  parti- 
culier, pour  les  enfants  faibles  et  les 
personnes  anémiques. 

On  peut  trouver  à  se  loger,  à  Gran- 
ville,  dans  toutes  les  conditions  de 
confortable  et  de  prix  ;  mais  on  est 
généralement  éloigné  de  la  mer. 

Granvilie  est  desservie  par  le  che- 
min de  fer.  Voy.  bains  de  mer. 

grappillante.  — Le  grappillage  est 
interdit  dajis  les  vignes  closes.  Le  grap- 
pillage ctfectué  de  nuit,  celui  effectué 
dejour  dans  une  vigne  non  entièrement 
dépouillée  de  ses  truits,  sont  passibles, 
selon  les  circonstances,  d'une  amende 
de  1  à  .ï  francs,  et  d'un  emprisonnement 
de  1  à  3  jours. 

gras-double.  —  Le  gras-double 
est  formé  d'une  partie  de  l'estomac  du 
bœuf.  \&  panse,  coupée  en  morceaux.  On 
le  prépare  de  diverses  manières,  toutes 
de  digestion  difficile. 

On  plonge  d'abord  le  gras-double 
dans  l'eau  bouillante,  puis  on  le  gratte 
soigneusement  avec  un  couteau.  On  le 
coupe  en  larges  carrés,  et  on  le  fait 
cuire  pendant  plusieurs  heures  dans 
de  l'eau  addilionnée  de  sel,  poivre, 
carottes,  oignons,  persil,  thym,  laurier. 
Ainsi  cuit,  ou  peut  le  servir  de  plusieurs 
manières. 

Au  fromage.  On  le  coupe  en  minces 
filets,  que  Ion  place  par  couches  dans 
un  plat,  en  saupoudrant  chaque  couche 
avec  du  parmesan  râpé  ;  puis  on  arrose 
avec  du  jus  mêlé  avec  de  la  tomate  et 
une  pincée  Je  poivre. 

A  la  poulette.  Dans  une  casserole  on 
met  du  beurre,  de  la  farine,  un  peu  de 
bouillon  ou  d'eau;  on  y  jette  le  gras- 
double  cuit,  coupé  en  petits  carrés,  et 
on  fait  bouillir  pendant  10  minutes. 
Puis  on  ajoute  deux  jaunes  d'œufs,  un 
peu  de  beurre,  du  jus  de  citron,  et  on 
sert. 

A  la  lyonnaise.  Dans  une  poêle  on 
met  du  beurre,  des  oignons  coupés 
menu,  du  sel,  du  poivre.  Quand  les 
oignons   sont  cuits,  on  ajoute  le  gras- 


I  double  cuit,  coupé  en  petits  morceaux, 
I  et  on  fait  sauter  jusqu'  à  ce  qu'il  soit 
I  légèrement  rissolé  ;  il  ne  reste  qu'à 
j  aduler  du  persil  haché  et  un  tilet  de 
vinaigre. 

gratuité.  —  Voy.   enseignement 

i    PRIMAIRE. 

greffier.  —   Les  greffiers  sont  des 
I  officiers  publics  chargés  d'écrire  et  de 
conserver  les  arrêts  ou  les  jugements 
des  tribunaux  et  des  cours. 

Les  greffiers  sont  nommés  par  le 
président  de  la  République,  sur  la  pro- 
position du  ministre  de  la  justice  ;  ils 
peuvent  vendre  leur  charge  et  présen- 
ter leurs  successeurs.  Ce  successeur 
doit  avoir  au  moins  25  ans  et  être  li- 
cencié en  droit,  s'il  s'agit  d'un  greffe 
de  cour  d'appel  ;  il  doit,  à  sa  nomina- 
tion, verser  un  cautionnement  variant 
de  1200  à  20  000  francs. 

Les  greffiers  reçoivent  un  traitement 
fixe  variant  de  800  à  8  000  francs,  et  un 
traitement  éventuel  proportionnel  aux 
droits  dont  ils  font  la  perception  pour 
le  fisc.  Ils  doivent  entretenir  à  leurs 
frais  autant 
de  commis 
greffiei-s  qu'il 
est  nécessai- 
re pour  assu- 
rer le  ser- 
vice. 


„,„o„„t.^„ii.,„       Grenadier,  rameau  fleuri  et 

mesurtouues   fruns    ouverts    (hauteur    de 

terres     Iran-   rarbre,  6"). 

ches  légères. 

Les  grenades  sont  mûres  en  septembre 

ou  en  octobre  ;   on  peut  les   conserver 

jusqu'en  décembre. 

grenouille  'pêche i.  —  Les  gre- 
nouilles se  montrent  en  abondance  dans 
les  étangs  et  les  marécages.  On  les 
prend  au  feu  la  nuit, 
ou  à  la  ligne  à  lancer, 
le  jour. 

Pour  la  pêche  au  feu 
on  se  sert  d'une  lan- 
terne à  réflecteur,  qui 
envoie  ses  rayons  à  la  fimètVes).' 
surface  de  l'eau.  Le  pé- 
cheur, ayant  un  petit  sac  très  profond 
pendu  à  son  cou.  tient  h»  lanterne  de  la 
main  gauche,  et  il  s'avance  dans  l'eau, 
n'ayant  que  la  peine  de  prendre  de  la 
main  droite  et  de  mettre  dans  le  sac 
les  grenouilles  fascinées.  Si  Tonne  veut 
pas  se  mettre  à  l'eau,  on   opère  dans 


Grenouille  (lon- 
gueur, 8  à  10  cen- 
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un  bateau  :  mais  il  faut  alors  trois  pê-  j  enfile  l'amorce  de  telle  manière  que  les 
cheurs:  un  pour  ramer,  un  pour  éclairer,  |  trois  pointes  soient  dégaçrées.  Puis  on 


La  pêche  de  la  grenouille  à  la  lanterne. 


le  troisième  pour  prendre  les  grenouilles 
à  l'aide  d'une  épuisette.       fr, 

Pour  la  pêche  à  la  ligne 
à  lancer,  on  opère  le  jour, 
en  ayant  soin  do  faire  le 
moins  de  bruit  possible. 
La  ligne  se  compose  sim- 
plement d'une  canne  lé- 
gère, mais  cependant  so- 
lide, à  laquelle  est  attaché 
un  fil  de  soie,  de  chanvre 
ou  de  lin  très  solide,  sans 
flotte,  ni  plomb,  ni  avan- 
cée, ayant  une  longueur 
un  peu  inférieure  à  celle 
de  la  canne.  Au  bout  du 
fil  on  attache  un  hameçon 
triple,  numéro  -2  ou  3,  ren- 
forcé pour  être  plus  lourd, 
ou  bien  muni  sur  sa 
hampe  d'un  petit  morceau 
de  plomb.  Cet  hameçon, 
qui  est  à  boucle, 
est  attaché  direc- 
tement au  fil,  sans 
empile.  On  le  gar- 
nit d'une  mouche, 
d'un  ver,  d'un  pa- 

pillon,d'un  grillon     Hameçon  trî^îT^la 
outoutsmiplemcnl     pêche  à  la  grenouiUe. 
d  un  petit  morceau 
de   drap  écarlato  ;  dans  tous  les  cas  on 


fait  danser  l'hameçon  deçà  et  delà,  à 
deux  ou  trois  centimètres  à  la  surface 
de  l'eau.  Les  grenouilles  accourent  et 
se  lancent  sur  l'appât;  on  ferre  vive- 
ment, mais  sans  grand  i/este,  sans  lancer 
le  fil  au  loin,  dès  qu'on  voit  que  l'une 
d'elles  a  saisi  l'hameçon. 

On  peut  aussi,  quand  les  grenouilles, 
indolentes,  dorment  à  la  surface  sans 
vouloir  mordre,  passer  délicatement 
l'hameçon  sous  le  ventre,  et  ferrer 
vivement. 

Cette  pèche  est  amusante  et  généra- 
lement très  fructueuse. 

Gréoulx  (Basses-Alpes).  —  Village 
de  1  bOO  habitants,  possédant  des  eaux 
thermales  (température  37»)  sulfurées 
calciques,  avec  beaucoup  de  chlorure 
sodique,  d'iodure  et  de  bromure.  Elles 
sont  employées  en  boisson,  bains  et 
douches  contre  le  rhumatisme,  la  scro- 
fule, un  grand  nombre  de  maladies  de  la 
peau. 

Etablissement  thermal,  plusieurs  hô- 
tels, maisons  meublées  à  des  prix  mo- 
dérés :  climat  doux  et  régulier  ;  belles 
promenades. 

On  se  rend  à  Gréoul.x  par  Manosque 
(chemin  de  fer)  ;  de  là,  par  voiture  pu- 
iDlique  (23  kilomètres).  Voy.  eaux  miné- 
rales. 


Groseillier  à  maque- 
reau. 


Groseillier  à 
grappes. 


rougcsou  à  fruits  blancs;  groseillier  épi- 
neux o^ik  maquereau;  groseillier  noir  ou 
cassis. 

Cet  arbuste  se  multiplie  par  boutures 
laites  au  printemps  ;  il  aime  surtout  les 
sols  légers,  quelle  que  soit  l'e.xposition. 
Il  exige  peu  de  soins  ;  au  printemps,  on 
supprime  les  branches  mortes  et  celles 
qui  ont  vieilli,  puis  on  raccourcit  un  peu 
les  autres;  en  liiveron bêche  autour  des 
pieds;  en  été  on  pioche  de  temps  en 
temps  ;  on  rdpand  du  fumier  autour  des 
pieds  tous  les  deux  ou  trois  ans.  Une 
plantation  dure  une  vingtaine  d'années. 

Les  groseilles  se  conservent    assez 
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g^rîffon.  —  Voy.  chiens  de  cha.sse. 

grive  ichasse\ —  Cet  oiseau,  gibier 
fort   estimé,  arrive  dans    nos   contrées 
vers  la  tin  do  l'été  et  nous  quitte  lorsque 
les  froids  sont  venus.  Cependant  quel- 
ques   grives    restent 
pendant  toute  l'année 
dans  nos  bois.  C'est  à 
l'époque  des  vendan- 
ges,  alors  qu'elle    se 
nourrit  de  raisin,  que 
la  grive  est  grasse  et 
a  une  chair  particu- 
lièrement succulente. 

On  chasse  la  grive 
au  cRien  d'arrêt  dans 
les  vignes  à  l'automne,  Grive, 

puis  dans  les  champs 
et  dans  les  bois.  Son  vol  brusque   et 
saccadé   la    rend  difficile   à   tirer;   on 
emploie  du  plomb  n°  9  ou  n°  10. 

Mais  on  prend  beaucoup  plus  de 
grives  aux  filets  et  aux  pièges  qu'on 
n'en  tue  au  fusil.  Les  collets*, leslacets", 
les  filuaux*  employés  à  la  pipée*  per- 
mettent, entre  des  mains  exercées,  de 
faire  dé  belles  captures. 

gros.  —  Voy.  roiDs. 

groseillier.  —  Les  espèces  de 
groseilliers  sont  nombreuses,  divisées 
en    :    f/rosei(/ier    à    grappes,     à    fruits 


GUÉ 


Groseillier  noir  on 
cassis. 


avant  dans  la  saison  sur  le  pied,  si 
oii  a  soin  d'entourer  tout  l'arbuste  de 
paîlo  maintenue   par  des  liens  d'osier. 

tes  groseilles 
servent  à  faire 
d'excellentes  confi- 
tures* et  du  sirop*; 
avec  le  cassis  on 
fait  une  liqueur. 

gruau.  —  On 

désigne  sous  le 
nom  de  gruau  tou- 
tes les  graines  de 
céréales  qu'on  a 
soumises  à  une 
mouture  grossière 
poTir  les  débarras- 
ser de  leur  enve- 
loppe extérieure, 
sans  les  réduire  en 
farines. 

Le  gruau  de  fro- 
ment, moulu  ensuite  finement,  donne 
une  farine  extrêmement  blanche  avec 
laquelle  on  fait  un  pain  très  beau,  dit 
pain  de  gruau:  il  est  d'une  digestion 
relativement  difficile. 

La  semoule,  composée  de  petits  grains 
agglomérés,  est  aussi  faite  avec  de  la 
farine  de  gruau  ;  elle  est  éminemment 
propre  à  la  confection  des  potages  gras  et 
maigres.  La  semoule  se  prête  d'ailleurs 
à  une  foule  d'assaisonnements  divers. 

Le  gruau  d'orge  se  rencontre  sous  deux 
formes  différentes  :  l'orge  mondé,  ou  orge 
dépouillée  seulement  de  son  enveloppe; 
orge  perlé,  ou  gruau  dont  les  grains  ont 
été  arrondis  par  l'action  de  la  meule. 
L'orge  perlé  est  susceptible,  comme  la 
semoule,  comme  le  riz.  d'entrer  dans  la 
composition  d'excellents  potages.  En 
France  on  s'en  sert  presque  exclusive- 
ment pour  faire,  par  décoction  prolon- 
gée, une  tisane  adoucissante,  bonne  dans 
les  affections  du  tube  digestif. 

Le  gruau  d'avoine  est  la  principale 
ressource  alimentaire  des  contrées  mon- 
tagneuses de  l'Ecosse. 

Enfin  le  gruau  de  sarrasin  et  celui  de 
millet  sont  également,  dans  certains 
pays,  employés  à  l'alimentation. 

Guagno  (Corse).  —  Village  de 
900  habitants,  possédant  une  eau  ther- 
male sulfurée  sodique.  employée  en 
bains  et  douches  contre  les  blessures 
des  armes  à  feu  et  certaines  maladies 
de  la  peau. 

Etablissement  de  bains;  hôtels,  mai- 
sons meublées.  Belles  promenades, 
splcndides  excursions  dans  les  mon- 
tagnes. 

On  se  rend  à  Guagno  par  Ajaccio;  de 
là,  des  voitures  publiques  conduisent  à 
Guagno    (73   kilomètres).    Voj'.    eaux 

MINÉRALES. 

guêpes.  —    Pour   les  piqûres  de 
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Le  nid  de  la  guêpe  des 
bois  'ouvert  pour  montrer 
l'intéricun. 


guôpcs,  voy.  ABEILLES  (piqûfes  d').  — 
On  a  fréquemment  à  combattre  les 
guêpes,  qui  dévorent  les  fruits  dans  les 
jardins.  Plusieurs  procédés,  qui  ne  sont 
que  des  palliatifs  insuffisants,  ont  été 
proposés. 

On  suspend  aux  branches  des  arbres 
des  fioles  à  large  goulot  à  moitié  rem- 
plies d'eau  for- 
tement miel- 
lée ;  les  guêpes 
entrent  dansles 
bouteilles  et  s'y 
noient  en  fort 
grand  nombre. 

Quand  on  a 
trouvé  le  gnr- 
pier,  on  met  a 
côté  une  assiet- 
te remplie  d'eau 
fortement  su- 
crée et  miel- 
lée, additionnée 
d'arsenic.  Mais 
on  doit  alors 
entourer  cette 
assiette  d'un  treillage  qui  empêche  les 
animau.x  domestiques  de  venir  }■  boire. 

Si  le  guêpier  est  dans  la  terre,  ce  qui 
est  le  cas  le  plus  habituel,  on  verse  par 
l'ouverture,  le  soir  après  le  coucher  du 
soleil,  un  verre  de  pétrole,  puis  ou  ferme 
avec  un  tampon  de  linge  imbibé  de  pé- 
trole :  les  guêpes  périssent  asphy.xiées. 

guerre  (École  supérieure  de).  — 
Cette  école,  établie  à  Paris,  a  pour  but 
de  développer  dans  l'armée  les  hautes 
études  militaires.  Elle  se  recrute  au 
concours  parmi  les  sous-lieutenants, 
lieutenants  et  capitaines  de  toutes 
armes. 

guerre  [ministre  de  la).  —  Les  em- 
plois supérieurs  du  ministère  de  la 
guerre  sont  occupés  par  des  officiers. 
11  y  a  cependant  un  grand  nombre 
d'employés  civils  (1  800  à  20  000  francs)  ; 
ces  employés  se  recrutent  au  concours. 
Les  candidats  doivent  avoir  moins  de 
30  ans  (40  ans  pour  les  fonctionnaires 
civils  ou  militaires  ayant  déjà  une  re- 
traite), être  bacheliers  (sauf  pour  les 
candidats  sortant  de  l'armée).  L'examen 

Forte  sur  le  français,  l'arithmétique, 
histoire,  la  géographie ,  des  notions 
d'administration,  l'organisation  et  la 
législation  militaires. 

Do  l'administration  centrale  du  minis- 
tère de  la  guerre  dépendent  plusieurs 
services  importants  : 

1°  Le  service  géograpUique ,  qui  se 
compose  d'un  personnel  militaire  et 
d'un  personnel  civil.  Le  personnel  civil 
se  recrute  principalement  parmi  les 
élèves  de  l'Ecole  de  dessin  du  service 
fjénqraphiiiue de l'armi^e iidW^  à  SOOOfr.). 

2"  Service  de  télégraphie  et 'd'aéro- 


station.  dont  le  personnel  permanent 
est  entièrement  militaire. 

3»  Service  des  hôpitaux  militaires, 
qui  occupe  un  petit  nombre  d'employés 
civils,  choisis  principalement  parmi  les 
anciens  militaires. 

4»  Service  des  poudres  et  salpêtres. 
La  direction  de  la  fabrication  des  pou- 
dres et  salpêtres  est  confiée  à  des  ingé- 
nieurs recrutés  à  l'Ecole  polytechnique 
(ingénieurs  des  poudres  et  salpêtres). 
Le  personnel  administratif  ne  comporte 
guère  qu'une  cinquantaine  de  commis 
(l  800  à  4000  francs),  recrutés  principa- 
lement dans  une  école  d'apprentissage 
installée  à  la  poudrerie  de  Sevran-Livry 
(Seine-et-Oise).  Peuvent  être  admis  à 
cette  école  les  célibataires  ayant  reçu 
l'instruction  primaire,  âgés  de  moins  de 
2S  ans  et  ayant  satisfait  à  la  loi  du  re- 
crutement ;  les  élèves  reçoivent  1  200  fr. 
de  traitement  et  sont  logés.  Les  ou- 
vriers de  la  fabrication  (1  080  à  4  000  fr.) 
se  recrutent  aussi  principalement  à 
cette  école  d'apprentissage. 

5°  Écoles  militaires.  Voy.  ce  mot. 

6»  Service  de  l'habillement  et  du  cam- 
pement, dont  le  personnel  civil  com- 
porte des  commis  au.x  écritures  et  des 
ouvriers  d'exploitation. 

7"  Service  des  subsistances  militaires, 
dont  les  employés  civils  sont  presque 
uniquement  des  ouvriers. 

8°  Services  de  l'artillerie  et  du  génie, 
qui  ne  comportent  aussi  à  peu  près  que 
des  ouvriers  civils. 

Guétary  (Basses-Pyrénées).  —  Vil- 
lage dans  une  situation  agréable,  des- 
servi par  le  chemin  de  fer.  Une  jolie 
plage  attire  les  familles  qui  recherchent 
l'air  marin,  tout  en  désirant  une  vie 
calme  et  tranquille;  installation  peu 
coûteuse.    Bon  climat.  Voy.  bains  de 

MER. 

guignolet.  —  Voy.  liqueurs  de 

MÉNAGE. 

guimauve.  —  V03'.  plantes  médi- 
cinales. 

gymnastique.  —  La  gymnastique 
est  constituée  par  un  ensemble  d.'exer- 
cices  jjliysiques  "  qui  consistent  en  mou- 
vements réglés  et  en  exercices  avec  appa- 
reils: elle  a  pour  but  le  perfectionnement 
physique  de  l'homme.  C'est  l'éducation 
des  mouvements  :  elle  ne  se  propose  ni 
la  recherche  exagérée  de  la  force  mus- 
culaire, ni  l'habileté  excessive  à  vaincre 
des  difficultés  exceptionnelles  ;  elle  a 
seulement  pour  but  d'assurer  l'harmo- 
nie du  corps. 

La  gymnastique  comprend  deux  par- 
ties :  la  gymnastique  de  développement 
ou  de  perfectionnement  physique,  qui  a 
pour  objet  de  développer  harmonieuse- 
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Exemple  de  mouvements  avec  la 
barre  à  sphères.  —  Par  une  circuni- 
Exemple  de  mouve-  Exemple  de  mouvements  durtioii  des  bras,  passer  la  barre 
ments  sans  appareils.  —  sans  appareils.  —  Les  brus  derrière  le  corps,  en  2  temps  ;  10  fois 
Pencher  altornativement  pondants,  Déchirles  genoux  (Je  suite  (cadence  modérée i.  La  barre 
le  buste  en  avant  et  en  en  avant  en  tendant  les  à  sphères  permet  de  mettre  en  mou- 
arrière  ;  10  fois  de  suite  bras  ;  10  fois  de  suite  (ca-  venient  le  tronc,  et  même  les  jambes, 
(cadence  lentoj.  dence  modérée).  en  même  temps  que  les  deux  bras.  Elle 

est  excellente  pour  les  jeunes  filles. 


Exemple  de  mou- 
vements avec  les  hal- 
tères. —  Flexion  et 
extension  verticale 
des  bras,  avec  arrêt 
par  flexion  des  avant- 
bras. 

Les  mouvements 
avec  les  haltères  dé- 
veloppent la  force  des 
bras  et  des  épaules; 
mais  quand  ils  sont 
trop  répétés  et  exé- 
cutes avec'  des  hal- 
tères d'un  poids  trop 
considérable,  ils  don- 
nent de  la  raideur 
aux  articulations. 


Exemple  de  mouvements  avec  la  narre  à 
sphères,  à  deux.  —  Les  sphères  dans  la  paume 
des  mains,  les  barres  croisées,  exécuter  le 
mouvcmeut  étendu  d'adduction  et  d'abduction 
des  hras,  en  2  temps  (cadence  modérée). 


■''■h  V' 


Exemple  de  mouvements  avec  les  mas- 
sues. —  .\vecunc  seule  massue,  moulinets 
derrière  la  tète. 


Exemple  de  mouvements  avec  les  massues. 
—  .\vec  deux  massues  :  balancer  les  massues 
juscju'U  la  position  horizontale  ou  verticale,  en 
se  tendant  en  avant,  en  arrière  ou  de  côté. 
L'exercice  des  massues  donne  une  très  grande 
vigueur  aux  bras  et  une  grande  souplesse  aux 
articulations:  il  est  bien  préférable  à  celui  des 
liallères. 
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ment  le  corps,  de  lutter  contre  les  mau- 
vaises conditions  d'hygiène  créées  par 


Exemple  de  mouTements  avec  les  cordes  à 
lutter.  —  Flexion  et  extension  liorizontale  des 
liras.  Avec  les  cordes  à  lutter,  on  fait  des 
mouvements  rytliniés  dans  lesquels  chacun  des 
adversaires  oppose  'a  l'autre  une  résistance 
proportionnée  à  sa  force.  Elles  permettent 
d'exercer  spécialement  les  muscles  fixateurs 
de  l'épaule  et  les  muscles  de  l'alidomen. 

les  milieux  sociatix  et  leurs  exigences, 
d'établir  ainsi  tin  éijuilibre  salutaire 
entre  l'activité  physique  et   l'activité 


consiste  en  des  mouvements  réglés,  choi- 
sis de  telle  sorte  qu'ils  assurent  le 
fonctionnement  régulier  de  tous  les 
muscles  et  conduisent  progressivement 
à  leur  développement  Harmonique.  Ces 
mouvements  sont  très  variés  :  les  uns 
se  font  sans  appareils  ;  les  autres,  avec 
des  appareils  portatifs,  tels  que  haltères, 
barres  à  sphères,  massues,  cordes  à  lutter 
avec  poignées,  bâton  à  deux  mains*, 
canne  à  une  main  *;  d'autres  enfin  se  font 
à  l'aide  d'appareils  fixes  :  perches  sus- 
pendues, cordes  lisses,  échelles  de  corde, 
échelles  ordinaires,  mâts,  tremplins,  an- 
neaux, trapèze,  barres  parallèles,  barre 
fixe. 

On  conçoit  qu'il  nous  soit  impossible 
de  donner  ici  la  description  de  tous  ces 
agrès,  et  encore  moins  d'indiquer,  même 
sommairement,  les  principes  de  leur 
utilisation.  Un  manuel  ne  saurait  d'ail- 
leurs, en  ces  matières,  remplacer  les 
leçons  d'un  maître. 

Mais  la  gymnastique  n'a  pas  seule- 


Exemple  de  mouvements 
avec  les  perches  suspen- 
dues —  McMitcr  à  l'aide  de 
■J  ponlics. 


Exemple  de  mouvements  à 
la  corde  lisse.  —  Morjter  à  la 
corde  iisso  à  l'aide  des  pieds 
et  des  mains. 


Exemple  de  mouvements 
aux  échelles  de  corde.  — 
Monter  à  deux  échelles. 


intellectuelle  ;  la  gymnastique  d'appli- 
cation, dans  \aqnelle  on  se  propose  de 
jierfcctionner  la  vie  de  relation  en  fami- 
liarisant l'homme  avec  les  pratiques  qui 
trouvent  leur  application  dans  la  vie. 
La    gymnastique    de     développement 


ment  pour  but  de  développer  harmoni- 
quemenl  les  muscles  et  d'accroître  les 
forces.  Elle  doit  aussi  conduire  à  l'utili- 
sation pratique  de  ces  forces  accrues. 
h& gymnastique  'l'application  se  propose 
"ustement  la  pratique  des  exercices  qui 
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sont  d'une  utilité  pratique  dans  la  vie, 
soit  pour  le  compte  de  ceux  qui  les  cxé- 


trcmplin.  saut  à  la  perche),  la  course*, 
la   mnrche*,    la    boxe*,    le    cnnotape*, 

la  natation*,  l'escrime*,  la    lutte   ',... 


Exemple  de  moavements  anx  anneaux, 
l'iaiiclic  arrière  sur  les  anneaux. 

constituent    la     gymnastique     d'appli- 
cation. 

Il  est  clair  qu'on  peut  pratiquer  les> 
exercices      d'application     sans     avoir 
pratiqué    ceux     de 
développement.  Un 
jeune   homme  peut 


Exemple  de  mouvements  à  l'éclieUe  ordi- 
naire. —  Monter  à  l'échelle  par  les  montants,  à 
l'aille  des  mains  seulement. 

cutent,   soit  pour  le  compte  d'autrui. 
D'ailleurs  les  exercices  de  la  gymnas-  j 


Exemple  de  mouve- 
ments au  mât  verti- 
cal. —  Monter  au  màt 
en  croisant  les  bras 
et  les  jambes. 


Exemple  de  mouvements  an  tremplin. 
Saut  en  Ijauteur  avec  le  tremplin. 


tique  d'application  concourent ,  tout 
aussi  bien  que  les  autres,  au  perfec- 
tionnement physique  de  l'enfant  et  de 
l'homme.  Les  divers  exercices  de 
saut'  (saut  en  longueur,  en  hauteur, 
en   profondeur,  saut   libre,  saut  avec 


Exemple  de  meuve-  Exemple  de  mouve- 
ments au  trapèze.  —  ments  aux  barres  pa- 
Suspension  parlesjar-  ralléles. —  Flexion  sur 
rets  au  trapèze.  les  barres  parallèles. 

être  de  première  force  à  l'escrime,  au 

canotage,  à  la  natation,  à  la  course.... 

et  être  incapable  de  monter  à  la  corde 
lisse  et  de  faire 
un  rétablisse- 
ment au  tra- 
pèze. Mais  la 
pratique  simul- 
tanée des  deux 
genres  d'  exer- 
cices conduit 
le  plus  souvent 

à    des   résultats    beaucoup    meilleurs. 

gymnastique  (certificat  d'apti- 
tude à  l'enseignement  de  la).—  L'examen 
a  lieu  chaque  année,  au  chef-lieu  de 
chaque  département  ;  les  candidats  doi- 
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vent  avoir  plus  de  18  ans.  L'examen  se 


Exemple  de  mouvements  sur  la  barre  fixe.— 
Equilibre  sur  la  barre  fixe. 

compose  d'épreuves  orales  et  pratiques. 


L'examen  oral  consiste  en  interroga- 
tions sur  les  sciences  qui  trouvent 
directement  leur  application  dans  l'é- 
tude de  la  gymnastique;  l'épreuve  pra- 
tique comprend  l'exécution  par  le  can- 
didat de  5  exercices  gymnasliques,  pris 
parmi  ceux  que  proscrit  le  Manuel  de 
gjinnastique  publié  par  le  ministère,  et 
la  direction  d'exercices  gymnasliques 
faits  par  un  groupe  d'élèves. 

gymnastique      et      escrime 

(Ecole  normale  de).  —  Cette  école,  éta- 
blie à  .Joinville-le-Pont,  près  Paris,  est 
destinée  à  former  des  maîtres  de  gym- 
nastique et  d'armes  pour  l'armée.  L'en- 
seignement est  à  la  fois  théorique  et 
pratique.  Elle  reçoit  des  élèves-officiers 
et  des  élèves-soldats  ou  sous-officiers.  La 
durée  des  études  est  do  6  mois. 

Les  élèves  qui  satisfont  aux  épreuves 
de  sortie  reçoivent  un  brevet  île  maître 
de  gymnastique  ou  de  maitre  d'armes. 


H 


habitations.  —  Le  choix  d'une 
habitation  est  ordinairement  imposé 
par  des  nécessités  de  divers  ordres. 
Mais  chaque  fois  que  ce  choix  est  libre, 
dans  certaines  limites,  il  doit  être  guidé 
par  le  souci  de  l'hygiène. 

Beaucoup  d'air,  neaucoup  de  lumière, 
pas  d'humidité, pas  de  mauvaises  odeurs, 
telles  sont  les  conditions  auxquelles 
devrait  satisfaire  toute  habitation. 

Dans  les  villes,  on  choisira  de  préfé- 
rence les  rues  larges,  le  voisinage  des 
jardins;  si  on  le  peut,  on  s'éloignera  du 
centre  de  la  ville  pour  se  rapprocher  de 
la  campagne,  principalement  dans  la 
direction  de  l'ouest.  On  recherchera  les 
appartements  hauts  de  plafond,  les  éta- 
ges supérieurs.  La  question  de  l'orien- 
tation n'a  pas  une  moindre  importance; 
on  évitera  le  nord,  non  seulement  parce 
que  les  appartements  orientés  au  nord 
sont  plus  froids,  mais  surtout  parce 
qu'ils  sont  tristes  et  peu  éclairés.  Il  con- 
vient de  se  rappeler,  en  effet,  que  la 
lumière  solaire  est  l'agent  d'assainisse- 
ment le  plus  actif  qui  soit  ;  elle  est  aussi 
indispensable  que  l'air  lui-même.  On 
tâchera,  enfin,  de  choisir  un  apparte- 
ment dans  lequel  toutes  les  précautions 
auront  été  prises  pour  assurer  un  facile 
et  complet  écoulement  des  eaux  et  or- 
dures ménagères,  ainsi  que  des  déjec- 
tions. 

A  la  campagne,  on  recherchera  les 
maisons  éloignées  des  marais,  on  évitera 
la  trop  grande  proximité  des  rivières. 
Un  terrain  légèrement  en  pente  sera 
préféré  à  un  terrain  plat,  à  la  condition 
qu'il   ne  soit  pas  orienté  vers  le  nord. 


Un  sous-sol  argileux,  imperméable  à 
l'eau,  doit  être  considéré  comme  mal- 
sain. Le  voisinage  des  arbres  sera 
recherché,  à  la  condition  que  ces  arbres 
ne  soient  pas  assez  rapprochés  de  l'ha- 
bitation pour  la  couvrir  directement  de 
leur  ombre. 

hachis  (cuisine).  —  On  fait  les 
hachis  avec  toutes  sortes  de  viandes 
froides,  cuites  à  la  broche  ou  autrement. 
Pour  cela  on  hache  la  viande  finement, 
en  ajoutant  un  peu  de  chair  à  saucisse, 
persil,  ciboules,  sel,  poivre.  Le  tout  est 
mis  dans  la  casserole  avec  du  beurre, 
un  peu  de  farine,  du  bouillon.  Après  une 
demi-heure  de  cuisson  très  douce,  on 
sert,  sur  une  sauce  tomate  ou  autre, 
avec  des  croûtons  frits  et  des  œufs 
frits. 

On  peut  aussi,  en  ajoutant  un  peu  de 
mie  de  pain  et  des  œufs  entiers  battus 
au  hachis  ci-dessus,  en  faire  des  bou- 
lettes de  la  grosseur  d'un  petit  œuf.  Ces 
boulettes,  roulées  d'abord  dans  du  blanc 
d'œuf  battu,  puis  dans  de  la  farine,  sont 
frites  à  la  casserole,  dans  du  beurre  ou 
de  la  graisse.  On  les  sert  sur  une  sauce 
tomate  ou  autre. 

Le  hachis  est  généralement  de  diges- 
tion difficile.  Les  personnes  qui  sont 
forcées,  faute  de  dents,  de  manger  beau- 
coup de  hachis,  devront  les  faire  faire 
avec  du  poulet,  du  veau,  sans  chair  à 
saucisse,  et  avec  aussi  peu  de  graisse 
que  possible.  Elles  devront  en  outre  les 
mâcher  longuement  avant  de  les  avaler, 
pour  assurer  le  mélange  intime  de  l'ali- 
ment avec  la  salive. 
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haie  mitoyenne.  —  Haie  qui 
appartient  aux  deux  propriétés  conti- 
piés  dont  elle  forme  la  séparation. 
Toute  haie  qui  sépare  des  héritages  est 
réputée  mitoyenne,  à  moins  qu'il  n'y  ait 
qu  un  seul  des  héritages  en  état  declo- 
ture,  ou  s'il  n'y  a  titre  ou  possession 
suffisante  du  contraire.  La  haie  mi- 
toyenne doit  être  entretenue  à  frais 
communs,  mais  le  voisin  peut  se  sous- 
traire à  cette  obligation  en  renonçant  à 
la  mitoyenneté. 

Les  produits  d'une  haie  mitoyenne 
appartiennent  aux  propriétaires  par 
moitié. 

Les  haies  vives  ne  peuvent  être  plan- 
tées à  une  distance  moindre  d'un  demi- 
mètre  de  la  ligne  séparative  des  héri- 
tages. Le  voisin  a  le  droit  d'exiger  que 
les  haies  plantées  à  une  moindre  distance 
soient  arrachées. 

halage  (chemin  de).  —  Le  chemin 
de  hala(je  est  le  chemin  que  les  proprié- 
taires riverains  des  cours  d'eau  navi- 
gables ou  flottables  doivent  laisser  d'un 
côté,  pour  le  passage  des  hommes  ou 
des  chevaux  employés  au  halage  des 
hateaux. 

Le  propriétaire  du  terrain  a  le  droit 
de  s'opposer  à  ce  que  le  chemin  de  ha- 
lage soit  employé  à  aucun  autre  usage, 
à  moins,  bien  entendu,  de  droits  établis 
d'autre  part. 

haibrans    (chasse    aux;.  —   Voy. 

CANARDS   SAUVAGES. 

haie.  —  Le  hàle  du  visage  et  des 
mains,  dû  à  l'action  du  soleil  et  du  grand- 
air,  peut  être  combattu  par  des  lotions 
avec  le  lait  d'amandes  aniéres,  la  tein- 
ture de  benjoin,   la  dissolution  d'alun. 

Quant  aux  taches  de  rousseur,  qui 
sont  une  variété  du  /làle  proprement  dit, 
on  ne  connaît,  pour  les  enlever,  que  des 
remèdes  dangereux,  que  nous  ne  pou- 
vons indiquer  ici. 

haleine.  —  La  mauvaise  odeur  de 
l'haleine  peut  tenir  à  diverses  maladies 
de  l'estomac  ou  des  voies  respiratoires  ; 
dans  ce  cas  elle  persiste  aussi  longtemps 
que  la  maladie.  Elle  vient  aussi  dé  dents 

fâtées.  du  défaut  de  propreté  de  la 
ouche  :  on  la  combat  dans  ce  cas  par 
les  soins  hygiéniques  que  nous  avons 
indiqués  au  mot  dents. 

L'usage,  et  à  plus  forte  raison  l'abus 
des  boissons  alcooliques,  du  tabac,  de 
l'ail,  de  l'oignon,...  détermine  aussi  la 
fétidité  de  l'haleine. 

Dans  tous  les  cas,  on  peut  essaj'er  de 
masquer  cette  fétidité  par  l'absorption 
de  pastilles  de  cachou  ou  de  menthe, 
par  des  lotions  avec  des  eau.x  denti- 
Irices  parfumées.  Mais  le  seul  moyen 
efficace  consiste  dans  une  hygiène  con- 
venable de  la  bouche,  et  la  suppression 
du  tabac,  de  l'ail,... 
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hallîer  ('chasse  .  —  Ce  filet  de  chasse, 
appelé  aussi  tramnil.  est  tout  à  fait  ana- 
logue tu  tramait  employé  pour  la  pèche. 
Quand  il  est  préparé  comme  on  prépare 
le  tramait,  on  le  tend  autour  d'une  pièce 
de  terre,  d'un  fourrage,  à  la  lisière  d'un 
bois,  de  façon  à  former  une  barrière 
soutenue  par  des  piquets  de  même  hau- 
teur placés  de  distance  en  distance.  Les 
oiseaux  qui  donnent  dans  le  hallier  se 
prennent  comme  les  poissons  qui  don- 
nent dans  le  tramail. 

Ce  filet,  employé  seulement  par  les 
braconniers,  est  tout  à  fait  interdit. 

hameçons.  —  Les  hameçons  em- 
ployés à  la  pêche  sont  de  forme  et  de 
dimension  très  diver- 
ses; mais  ils  se  com- 
posent tous  d'un  fil 
d'acier  recourbé  en 
forme  de  crochet,  avec 
une  pointe  très  effilée, 
derrière  laquelle  se 
trouve  une  seconde 
pointe,  en  sens  inverse 

de  la  première,  desti-      

née  à  retenir  le  poisson  avec  le'  nom  des 
qui  s'est  accroché  par  différenlcs  parties, 
la  bouche. 

Les  figures  ci-contre  représentent  un 
hameçon  de  la  forme  la  plus  ordinaire, 
avec  l'indication  du  nom  de  ses  diverses 
parties,  et  quelques  hameçons  particu- 


courburc 
Hameçon  simple. 


Hameçon  double.  Hameçon  triple. 

liers.  Quant  aux  dimensions,  elles  va- 
rient de  quelques  millimètres  à  plusieurs 
centimètres  de  longueur  totale. 

L'hameçon,  quel  qu'il  soit,  est  atta- 
ché à  la  ligne  par  son  extrémité  non 
pointue,  nommée  empile. 

Dans  les  gros  hameçons,  l'empile  est 
souvent  terminée  par  une  boucle  qui 
sert  à  attacher  le  fil:  dans  les  petits, 
l'empile  est  simplement  un  peu  élargie 
et  aplatie  à  sou  extrémité,  pour  l'empê- 
cher de  glisser  sous  le  nœud  d'attache. 

Les  très  petits  hameçons  se  vendent 
presque  toujours  munis  d'un  crin  blanc, 
fin.  qu'il  suffit  d'attacher  au  fil  de  la 
ligne.  Mais  tout  pécheur  doit  savoir 
empiler  lui-même  un  hameçon,  c'est-à- 
dire  l'attacher,  alors  même  qu'il  n'est 
pas  muni  d'un  crin. 

Il  n'est  pas  possible,  en  général,  de 
fixer  directement  l'hameçon  au  fil  de  la 
ligne,  qui  est  trop  gros  et  par  suite  trop 
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visible  pour  le  poisson.  On  doit  d'abord 
empiler  l'hameQon  à  un  lien  plus  fin  et 
aussi  incolore  que  possible,  c'est-à-dire 
presque  transparent. 

S'il  s'agit  d'un  petit  hameçon,  on  prend 


Grappe  d'hameçons  dou- 
bles pour  la  truite. 


Hameçon  monté 
sur  corde  filée. 


un  crin  blanc,  le  plus  résistant  possible; 
s'il  s'ag-it  d'un  gros  hameçon,  destiné  à 
la  pêche  de  poissons  de  taille  un  peu 


Hameçon  avec  mouche    Comment  on  empile 
artificielle.  un  petit  hameçon. 

forte,  on  prend  ce  qu'on  nomme  une 
racine,  ou  crin  de  Florence,  fil  de  soie 
très  résistant,  préparé  d'une  manière 
toute  spéciale,  et  qu'on  trouve  chez  tous 
les  marchands  d'engins  dépêche. 

Voici  donc  comment  on  empile  solide- 
ment un  hameçon.  On  prend  un  crin  ou 
une  racine  de  grosseur  convenable   et 


de  20  à  23  centimètres  de  longueur  ;  on 
le  fait  tremper  dans  l'eau  pendant  deux 
heures  pour  l'assouplir.  On  courbe  co 
crin  selon  la  forme  bBC.\.  de  façon  à  ce 
qu'il  présente  un  grand  bout  BD  et  un 
petit  BA,  d'une  longueur  de  5  à  6  centi- 
mètres. Prenant  alors  l'hameçon  de  la 


Comment  on  em- 
pile un  gros  hame- 
çon. —  On  lait  avec 
la  rafiiic  un  nfviid 
ooninic  celui  figuir 
ici;  on  introduit  la 
hampe  dans  le  meud 
et  on  serre  lurtement  ; 
on  coupe  ensuite  le 
bout  du  fil  qui  de- 
passe. 


Comment  on  em- 
pile un  gros  hame- 
çon. —  On  fait  avec 
la  raiine  un  niHUil 
rnninie  celui  figure 
ici:  on  introduit  la 
hampe  dans  le  ni^ud. 
on  serre  fortement  et 
on  coupe  le  b(jul  de 
fll  qui  dépasse. 


main  gauche,  on  appuie  sur  l'empile  la 
boucle  B,  et,  saisissant  l'extrémité  A 
de  la  main  droite,  on  enroule  cette  par- 
tie du  crin  sur  l'empile,  en  commençant 
par  C  ft  allant  vers  B,  de  manière  à 
serrer  fortement  sous  les  spires  succes- 
sives les  deux  fils  de  la  courbure,  de  G 
en  B.  Les  spires  de  fil  qu'on  enroule 
ainsi  doivent  toutes  se  toucher,  en  ser- 
rant  assez   fortement,  mais  sans  se  su- 


Hameçon  avec  poisson  artificiel  pour  perche 
et  brochet. 

perposer.  Quand  on  arrive  en  B,  et  que 
la  petite  boucle  qui  dépasse  alors  est 
sur  le  point  de  disparaître,  on  y  enfile  le 
bout  A  du  fil  et,  serrant  sous  le  pouce 
de  la  main  gauche  le  commencement 
de  nœud  ainsi  formé,  on  tire  sans  se- 
cousse, sur  le  grand  bout  D  du  fil.  Mal- 
gré la  pression  des  spires,  le  fil  glisse 
sous  l'attache,  et  la  boucle  B  remonte 
un  peu  sous  les  spires,  entraînant  avec 
elle  l'enfilage  que  l'on  a  sous  le  pouce. 
Il  ne  reste  plus  qu'à  couper  ras  la  petite 
portion  de  crin  qui  dépasse. 

Pour  certains  poissons  armés  de 
dents,  comme  le  brochet,  on  prend 
pour  fil  d'empilé  un  morceau  de  cor/le 
filf'i;,  ou  même  un  fil  d'archal,  au  lieu  do 
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crin  de  Florence,  qui  serait  trop  facile- 
ment coupe.  Dans  ce  cas.  le  nœud  d'eni- 
pile  se  fait,  comme  nous  l'avons  indi- 
qué, avec  un  fil  do  soie  très  solide,  qu'on 
a  passé  à  plusieurs  reprises  dans  de  la 
poix  de  cordonnier. 

Tout  hameçon  bien  empilé  s'attache 
ensuite  très  aisément  à  la  ligne,  par  un 
nœud  quelconque. 

haras.  —  Les  haras  ou  dépots 
d'étalons  de  l'État,  au  nombre  de  -22, 
sont  dirigés  par  des  fonctionnaires 
appelés  officiers  des  luiras,  qui  se  re- 
crutent uniquement  à  r^'c'o/erfes  /laras*. 
l,es  grades  successifs  sont  :  swveillants 
stagiaires,  surveillants,  sous-directeurs, 
directeurs,  inspecteurs  généraux  (1  800  à 
10  000  francsj.  Chaque  dépôt  a  aussi  un 
vétérinaire  (i  oOO  ù  3  000  francs). 

L'avancement  est  lent,  les  traitements 
minimes. 

haras  (École  des).  —  Cette  école  est 
située  au  Pin  (Orne)  et  est  placée  sous 
le  commandement  du  directeur  du  dépôt 
d'étalons  du  Pin.  Elle  a  pour  but  de 
former  des  fonctionnaires  destinés  à 
recruter  lepersonnel  de  l'administration 
et  de  donner  l'enseignement  aux  élèves 
libres  qui  désirent  suivre  les  cours  de 
cette  école.  La  durée  des  études  est 
d'une  année.  Les  éléves-offtciers  sont 
choisis  parmi  les  élèves  diplômés  de 
l'Institut  aijrnnomiipie  ajant  plus  de 
19  ans  et  moins  de  2'J:  ils  ont  un  traite- 
ment de  1  200  francs  et  sont  logés,  mais 
non  nourris.  Les  élèves  qui  satisfont 
aux  examens  de  sortie  reçoivent  un, 
diplôme  et  sont  nommés  surveillants  de 
seconde  classe  des  /taras,  au  traitement 
de  -  100  francs. 

Les  Français  ou  les  étrangers,  qui  en 
font  la  demande  au  minisire  de  l'agri- 
culture, peuvent  être  admis  à  suivre  les 
cours  en  qualité  d'élèves  libres  ;  ils  sont 
logés,  mais  doivent  payer  une  rétribu- 
tion scolaire  de  1  000  francs  par  an. 

Deux  sections  :  l'une  d'élèves-briga- 
diers, l'autre  d'élèves-palefreniers,  sont 
annexées  à  l'Ecole. 

hareng.  —  Gomme  la  morue,  le  ha- 
reng a  une  extrême  importance  dans 
l'alimentation.  Frais,  il  est  savoureux,  de 


Hareng  i  longueur,  0"',30). 

facile  digestion  et  il  convient  à  tous  les 
estomacs;  cependant  les  personnes  su- 
jettes aux  maladies  de  la  peau,  et  parti- 
culièrement à  l'urticaire,  doivent  éviter 
de  manger  la  laitance.  Les  /tarenf/s  salés 


et  les  harengs  fumés  (ou  harengs  saurs) 
ont  un  coût  très  prononcé,  estimé  d'un 
grand  fombre  de  personnes,  mais  ils  ne 
conviOTiicnt  qu'aux  estomacs  robustes. 

Harengs  salés.  On  les  met  pendant 
21-  heures  dans  l'eau  pour  les  faire  des- 
saler, puis  on  enlève  les  écailles,  on 
met  sur  le  gril  et  on  sert  avec  une  sauce 
à  l'huile  et  au  vinaigre  renfermant  des 
fines  herbes  hachées. 

Harengs  frais  grillés.  On  vide,  on  lave 
les  harengs,  puis  on  les  met  sur  un  gril 
qu'on  a  fait  chaufi'er  à  l'avance.  On  les 
sert  avec  une  ?»rti<;v(r/(o/t'/(voy.  sauces) 
ou  avec  une  sauce  piquante,  à  l'huile  et 
au  vinaigre. 

Harengs  saurs.  On  enlève  la  tête,  on 
verse  sur  les  harengs  de  l'eau  bouil- 
lante ,  on  couvre  et  on  laisse  deux 
heures  dans  l'eau;  on  retire,  on  enlève 
la  peau,  les  arêtes:  on  trempe  dans  du 
beurre  tiède,  on  recouvre  de  panure 
mélangée  de  fines  herbes  et  on  fait 
griller.  On  sert  en  arrosant  d'huile. 

haricots.  —  Les  haricots  sont  assez 
nutritifs.  Mangés  dans  la  gousse,  alors 
que  les    grains    sont  à   peine    formés 


Haricot  framcau  avec   fleurs  et  fruits). 

i  (haricots  verts),  ils  sont  de  très  facile 
\  digestion.  Les  grains  seuls,  complète- 
I  ment  formés  et  mangés  frais  (haricots 
frais)  se  digèrent  encore  bien.  Mais  les 
I  haricots  secs  sont  de  digestion  difficile; 
!  de  plus,  ils  sont  flalulents.  Les  variétés 
sont  fort  nombreuses. 

Haricots  verts  au  naturel.  On  les  fait 
cuire  à  grande  eau  et  à  l'eu  vif  (voy.  lé- 
gumes), on  les  verse  dans  la  passoire, 
puis  dans  la  casserole  avec  beurre, 
poivre,  un  peu  de  farine  (remuer  en 
ajoutant  la  farine).  On  laisse  sur  un  petit 
feu  pendant  quelques  instants. 

Les  haricots  verts  sont  encore  meil- 
leurs si  on  y  ajoute  un  peu  de  bouillon 
ou  de  jus  île  viande;    on  laisse  alors 
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mijoter  à  petit  feu,  la  casserole  ouverte, 
jusqu'à  ce  que  la  sauce  soit  très  réduite. 

On  peut  aussi  les  manger  en  salade, 
l'roide  ou  chaude,  après  les  avoir  sim- 
plement t'ait  cuire  à  leau  salée. 

Haricots  frais  au  beurre.  On  t'ait  cuire 
des  haricots  Irais,  écossés,  à  grande  eau 
(voy.  légumes),  puis  on  égoutte  et  on 
continue  comme  pour  les  haricots  verts. 

L'eau  de  cuisson  des  haricots  verts  et 
celle  des  haricots  frais  peut  servir  à 
faire  une  bonne  soupe  à  l'oignon. 

Haricots  secs.  On  les  fait  cuire  à  l'eau 


Fronlal  . 
OEillérc. 
Bride  .  . 


avec  beurre  et  persil;  après  refroidisse- 
ment on  met  en  bouteilles  avec  la  sauce, 
on  bouche  et  on  donne  o  minutes  d'ébul- 
lition  au  bain-marie. 

harnachement.  —  Le  harnache- 
ment d'un  cheval  est  constitué  par 
l'ensemble  des  harnais  qui  ont  pour  nut 
de  permettre  à  l'animal  de  porter  ou  de 
tirer  sa  charge.  Ce  harnachement  est 
composé  d'un  grand  nombre  de  pièces 
qui  varient  de  forme,  selon  qu'il  s'agit 
de  traîner  une  faible  charge  à  grande 
vitesse  ou  une  grosse  charge  au  pas, 
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Harnacliement.  —  Les  pniicipales  pièces  du  harnais  du  cheval  d'attelage. 


d'abord  froide  (voy.  légumes),  puis  on 
ajoute  sel,  poivre,  beurre  ou  graisse, 
persil  haclié. 

Conservation  des  haricots  verts.  On 
peut  employer  la  dessicoalion  ou  le  pro- 
cédé Appert  (voy.  conserves  .alimen- 
taires;. 

Dans  la  dessiccation,  on  les  épluche,  on 
les  maintient  pendant  quelques  minutes 
dans  l'eau  bouillante  salée  ;  on  les  laisse 
à  moitié  refroidir  dans  celte  eau,  on  les 
retire ,  on  les  met  à  égoutler,  puis  à 
sécher  dans  le  four  (après  qu'on  a  enlevé 
le  pain)  sur  des  claies;  il  est  bon  de 
les  remettre  deux  ou  trois  fois  au  four. 
Puis  on  conserve  au  sec,  dans  des  boites 
en  fer-blanc.  Pour  l'usage,  on  les  fait 
revenir  jiar  une  longue  immersion  dans 
l'eau  tiède  et  on  les  fait  cuire  avec  du 
lard,  ou  du  jambon,  ou  du  mouton,  etc. 

Le  procédé  Appert  est  préférable.  On 
éplucnc,  ou  arrose  d'eau  bouillante,  on 
égoutte  et  on  fait  cuire  à  moitié  dans 
l'eau  salée.  On  égoutte,  on  fait  sauter 


mais  qui  se  composent  à  peu  de  chose 
près  toujours  des  mêmes  harnais. 

Les  figures  ci-jointes  indiquent  le  nom 


Selle  anglaise  pour  homme.   Selle  pour  dame. 

des  divers  harnais  emplo_yés  pour  un 
cheval  de  trait  léger,  et"  le  nom  des 
diverses  parties  d'une  selle. 

harnais    (entretien  des).   —     Les 

harnais  doivent  être  toujours  suspeudus 

20. 
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de  telle  manière  qu'ils  ne  puissent  se 
mêler  les  uns  aux  autres.  L  atmosphère 
de  l'écurie,  humide  et  renfermant  do 
notables  proportions  d'ammoniaque,  leur 
est  très  nuisible;  mieux  vaut,  chaque 
fois  qu'il  n'y  a  pas  impossibilité,  les 
placer  dans  une  pièce  séparée  de  l'écu- 
rie et  aussi  sèche  que  possible. 

Les  harnais  communs  seront  neltoj'és 
à  fond  chaque  semaine  et  graissés  à 
l'huile  de  pied  de  bœuf.  Les  harnais  de 
luxe  seront  nettoyés  et  cirés  chaque 
fois  qu'ils  auront  servi.  Les  parties 
métalliques  seront  frottées  et  graissées 
chaque  jour  :  sans  celte  précaution,  elles 


Si  la  bête,  en  passant,  s'engage  dans 
le  collet,  elle  lui  conmiunique  une  agi- 
tatioDj  qui  fait  sortir  l'arbre  de  l'enco- 
che ;  Celui-ci  se  soulève  brusquement, 
comme  un  ressort,  serre  le  collet  et 
enlève  l'animal,  qui  se  trouve  ainsi  sus- 
pendu au-dessus  du  sol. 

11  va  de  soi  que  cet  engin  n'est  pas 
autorisé  pour  la  chasse  au  gibier;  il  ne 
peut  èire  employé  que  )>our  la  destruc- 
tion des  animau.x  nuisibles. 

haute  paye.  —  Voy.  engagement 

VOLONTAIRE. 

Hauterive  (Allief).  ^\il\age  de 


Le  hausse-pied. 


seraient    rapidement    envahies    par  la 
rouille. 


'jeux   de  .   —    Voy.     jeu 


hasard 

(législation  . 

hausse-pied  chasse  .  —  Ce  piège, 
qui  n'est  qu'une  sorte  de  collet  à  ressort 
très  simple,  est  utilisé  pour  la  destruc- 
tion de  certains  animau.x  nuisibles.  Un 
nœud  coulant  est  fait  avec  une  ricello 
assez  solide  pour  maintenir  l'animal 
que  l'on  veut  prendre  ;  l'extrémité  de  la 
ficelle  est  attachée  au  sommet  d'un 
petit  arbre  de  taillis,  qu'on  courbe  dou- 
cement jusqu'à  amener  la  boucle  du 
collet  à  la  hauteur  du  sol,  dans  la  passée 
même  de  la  bète.  On  maintient  le  petit 
arbre  dans  cette  position  forcée  à  l'aide 
d'une  encoche  taillée  dans  un  piquet 
planté  à  l'endroit  le  plus  convenable. 


500  habitants,  possédant  des  eaux  froi- 
des bicarbonatées,  sodiques,  ferrugi- 
neuses, gazeuses,  employées  unique- 
ment en  boisson.  Elles  "ne  sont  pas 
consommées  sur  place,  mais  expédiées 
au  loin.  Elles  sont  efficaces  contre 
diverses  maladies  de  l'appareil  digestif; 
on  ne  doit  pas  les  boire,  comme  de  sim- 
ples eaux  de  table,  sans  l'ordonnance 
du  médecin,  \u\ .  eaux  minérale-s. 

hautes  études  (École  pratique 
des).  —  Celte  école,  située  a  Paris,  est 
formée  d'un  ensemble  de  cours  et  labo- 
ratoires institués  à  Paris  auprès  des 
grands  établissements  scientifiques  et 
littéraires  iSorbonne,  Collège  de  France, 
Muséum  d'histoire  naturelle.  Observa- 
toire....!. Elle  a  pour  but  de  placer  à 
coté  de  l'enseignement    théorique    les 
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exercices  qui  peuvent  le  fortifier  et 
l'étendre. 

Elle  comporte  cinq  sections  (mathé- 
matiques, phj'sique  et  chimie,  histoire 
naturelle  et  physiologie,  sciences  his- 
toriques et  philologiques,  sciences  reli- 
gieuses). Tout  élève  inscrit  peut  suivre 
les  conférences,  travailler  dans  les 
bibliothèques  et  les  laboratoires,  suivre 
les  excursions  scientifiques. 

Les  meilleurs  élèves  peuvent  rece- 
voir des  missions,  des  médailles,  des 
mentions,  des  subventions  ou  des 
récompenses  spéciales.  Mais  l'Ecole, 
destinée  à  former  des  savants,  ne  pré- 
pare à  auc\in  examen  et  ne  donne  1  en- 
trée à  aucune  carrière. 

hautes  études  commercia- 
les (Ecole  des).  —  Yoy.  commerce 
(écoles  clei. 

haveiieau  (pêche).  —  Le  haveneau 
est  un  petit  sac  en  filet,  d'une  forme 
analogue  à  celle  de  Vépuisette*,  mais 
qui  est  tout  simplement  monté  sur  un 


Haveneau  à  branches  articulées. 


manche  en  bois  faisant  fourche.  On  s'en 
sort  surtout  à  la  mer;  on  le  promène 
sur  le  fond,  pour  prendre  des  poissons 
plats.  Mais  il  est  principalement  em- 
ployé pour  prendre  la  crevette  dans  les 
trous  où  elle  a  été  laissée  par  la  marée 
descendante. 

Ha'vre  (le)  {Seine -Inférieure).  — 
Ville  de  M2  000  habitants,  à  l'embou- 
chure de  la  Seine  ;  possède  une  belle 
plage  do  bains  de  mer,  qui  se  prolonge 
lusqu'à  Sainte-Adresse.  Un  vaste  éta- 
"l)lissement,  un  casino  où  se  donnent 
des  bals  et  des  concerts  très  fréquentés, 
fournissent  aux  étrangers  toutes  les 
distractions  désirables.  On  trouve  d'ail- 
leurs au  Havre  les  diverses  ressources 
que  peut  fournir  une  ville  grande,  belle 
et  riche.  Les  hôtels,  les  restaurants, 
les  villas,  les  maisons  meublées,  les 
pensions  do  famille  permettent  à  cha- 
cun de  s'établir  à  sa  guise. 

Un  grand  nombre  de  belles  excur- 
sions peuvent  être  faites  dans  les  envi- 
rons; les  moyens  de  comnmnication 
sont  nombreux  et  faciles. 


Hémorragie.  —  Pour 


On  se  rend  au  Havre  par  le  chemin 
de  fer.  Voy.  kains  de  mer. 

hectare.  —  Voy.  poids  et  mesures. 

hémorragie.  —  Toute  hémorra- 
gie abondante  exige  l'intervention 
aussi  rapide  que  possible  du  médecin. 
Mais  il  faut  toujours,  en  attendant  l'ar- 
rivée du  médecin, 
tâcher  d'arrêter 
l'épanchement  du 
sang. 

On  commence 
par  appliquer  sur 
la  plaie  de  l'eau 
aussi  froide  que 
possible,  addition- 
née, si  l'hémorra- 
gie est  forte,  de 
rhum,  d'eau-de-vie, 
d'eau  de  Cologne, 
de      vinaiore     en 

quaniiic  assez  lor-  arrêter  récoulcmcnt  du 
te.  Puis  on  appli-  sang  dans  une  hémor- 
que  sur  la  blés-  ragie  s™*c,  provenant 
sure  des  boulettes  '■'""'^  blessure  extcricu- 

dp  phirnie  on  des  '"'''  ""  comprime  le  vais- 
ae  cnarpie,  ou  ctes  ^^^^  ^i^^^^    ^^.j   ^^.^^ 

ronaelles     a  ama-  ics  mains,  soit  avec  une 

dou,  ou  un  peu  de  corde,  un  moudioir. 

ouate,  et  on  serre 

assez  fortement  avec  un  mouchoir  ou 

une  serviette. 

En  cas  d'insuccès,  on  trempera  de  la 
charpie  dans  une  dissolution  de  percldo- 
rure  de  fer  étendue  d'un  volume  d'eau 
égal  au  sien,  on  appliquera  cette  char- 
pie sur  la  plaie  et  on  bandera.  Mais  le 
perchlorure  de  fer,  qui  est  dangereux, 
doit  être  employé  exactement  comme 
nous  venons  de  l'indiquer. 

Quand  le  sang  s'écoule  en  un  jet  sac- 
cadé et  qu'il  est  d'un  beau  rouge, 
signes  auxquels  on  reconnaît  la  bles- 
sure d'une  artère,  l'intervention  du 
médecin  est  particulièrement  urgente. 
En  l'attendant,  on  doit,  outre  les  soins 
indiqués  ci-dessus,  comprimer  forte- 
ment la  plaie  elle-même,  en  serrant 
avec  les  doigts  par-dessus  le  panse- 
ment, et  lier  très  fortement  le  membre, 
au-dessus  de  la  blessure,  avec  un  mou- 
choir, une  corde,  comme  le  montre  la 
figure  ci-contre.  Voy.  aussi  saigne- 
ments de  NEZ. 

hémorroïdes.  —  Les  personnes 
souffrant  d'hémorroïdes  doivent  éviter 
de  rester  trop  longtemps  assises  ;  si  elles 
sont  astreintes  à  un  travail  de  bureau, 
qu'elles  se  lèvent  de  temps  en  temps 
pour  faire  quelques  pas.  Qu'elles  se 
gardent  de  la  constipation  f)ar  l'usage 
de  purgatifs  légers  et  par  des  lavements 
d'eau  froide  pris  chaque  matin. 

Chaque  matin  aussi,  on  lavera  large- 
ment la  partie  douloureuse  avec  de 
l'eau  fraîche  additionnée  d'extrait  de 
ratankia.  Chaque  soir,  on  étendra  avec 
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le  doigt  une   légère  couche  i'onr/uent 
popnlium. 

Consulter  le  médecin  si  les  douleurs 
deviennent  trop  fortes  et  si  le  gonfle- 
ment s'exagère. 

herboriste.  —  Xul  ne  peut  exercer 
ia  profession  d'herborist''.  c  est-à-dire  de 
marchand  d'herbes  pou  ries  boissons  mé- 
dicinales, sans  avoir  obtenu  un  diplôme. 
Il  y  a  deux  diplômes,  celui  de  première 
classe,  valable  pour  toute  la  France,  et 
celui  de  deuxième  classi'.  valable  seule- 
ment dans  le  département  où  le  candidat 
a  été  reçu.  Les  femmes  sont  admises  à 
se  faire  recevoir  herboristes. 

Les  candidats  au  diplôme  de  première 
classe  subissent  d'abord  un  examen  pré- 
paratoire sur  la  lecture,  l'orthographe, 
î'arithniétique.  L'examen  définitif  porte 
sur  la  connaissance  des  plantes  médi- 
cinales, les  précautions  nécessaires 
pour  leur  récolte,  leur  dessiccation  et 
leur  préparation  (prix  total  des  frais 
d'examen  et  de  diplôme.  iOO  fr.). 

Les  candidats  au  diplôme  de  seconde 
classe  n'ont  pas  à  passer  d'examen 
préalable.  Les  droits  s'élèvent  aussi  à 
iOO  francs. 

Le  diplôme  de  première  classe  est 
décerné  par  les  écoles  supérieures  de 
pharmacie  ou  les  facultés  mixtes  (voy. 
MÉDECINE);  l'examen  pour  le  diplôme  de 
seconde  classe  se  passe  devant  la  faculté 
mixte  ou  l'école  dont  relève  le  dépar- 
tement où  l'on  veut  exercer. 

Les  candidats  doivent  être  âgés  d'au 
moins  21  ans.  Cependant  cette  limite 
d'âge  n'est  pas  exigée  pour  l'examea 
préparatoire  de  la  première  classe. 

heure.  —  On  sait  que  l'heure,  à  un 
moment  donné,  n'est  pas  la  môme  dans 
les  divers  points  du  globe.  Quand  il  est 
//n'rfi  juste  à  Paris,  il  est  également  midi 
pour  tous  les  lieux  situés  sur  le  méridien 
de  Paris,  du  pôle  nord  au  pôle  sud, 
comme  ,  par  exemple ,  à  Dunkerque , 
Amiens,  Bourges,  Barcelone,  Palma 
(lie  Majorque),  Chcrchell  (Algérie), 
Abomey  (Dahomey).  Au  même  moment 
il  est  minuit  aux  Antipodes,  c'est-à-dire 
sur  le  méridien  opposé  à  celui  de  Paris 
(méridien  de  180°):  ce  méridien  ne  tra- 
verse aucun  continent  :  il  est  contenu 
tout  entier  dans  l'océan  Pacifique  et 
rencontre  sur  sa  route  les  îles  Aléou- 
tiennes,  les  iles  Sandwich  ;  il  passe  à 
côté  de  la  Nouvelle-Zélande. 

Quand  on  va  de  Paris  vers  l'est,  l'heure 
avance  sur  celle  de  Paris  de  4  minutes 
par  degré  de  longitude  vers  l'est.  Ainsi 
à  Marseille  (3  degrés  de  longitude  est  de 
Paris),  il  est  midi  12  minutes  quand  il 
est  midi  à  Paris. 

Inversement,  quand  on  va  de  Paris 
vers  l'ouest,  l'heure  retarde  sur  celle  de 
Paris  de  4  minutes  par  degré  de  longi- 


tude vers  l'ouest.  Ainsi  à  Brest  (à  peu 
prèe  7  degrés  de  longitude  ouest  de 
Pa^s) ,  il  est  midi  moins  28  minutes 
quand  il  est  midi  à  Paris. 

Quand  on  veut  savoir  quelle  heure  il 
est  à  un  moment  donné  en  l'un  quel- 
conque des  points  du  globe,  il  suffit 
donc  de  regarder  sur  un  atlas  quelle  est 
la  longitude  du  lieu  considéré  et  d'ap- 
pliquer la  règle  ci-dessus. 

Je  me  suppose,  par  exemple,  à  Cher- 
bourg: je  veux  savoir  quelle  heure  il 
esta  Nice  quand  il  est  midi  à  Cherbourg. 
Nice  est,  d'après  la  carte,  à  9  degrés  à 
l'est  de  Cherbourg:  donc  l'heure  de 
Nice  avance  de  36  minutes  sur  l'heure 
de  Cherbourg. 

Voici,  à  titre  d'exemple,  l'heure  qu'il 
est  en  divers  points  du  globe  quand  il 
est  midi  à  Paris  : 

■ViUes  à  l'Est  de  Paris. 

Paris midi 

Bruxelles midi     S  mio. 

La  Haye midi     8  — 

Berne". midi  20  — 

Alger midi  23  — 

Tunis midi  3 1  — 

Christiania midi  34  — 

Munich midi  3"  — 

Rome midi  40  — 

Copenhague....  midi  41  — 

Berlin midi  H  — 

Malte midi  49  — 

Vienne midi  56  — 

Stockholm I  heure    3  min.  do  soir. 

Athènes 1—26—      — 

Constantinople..  1     —  47  —       — 

Alexandrie 1     —  50  —      — 

St-Pétersbourg.  I     —  52  —      — 

Suez 2  heures    1  —      — 

Aden 2     —  51  —       — 

Bombay  (Indes).  4    —  42  —      — 

Pondichéry. . . . .  -5    —  10  —      — 

Calcutta 5    —  44  —      — 

Singapore 0    —  46  —      — 

Sa'igon (i    —  37  —      — 

Batavia 6    —  58  —      — 

Hong-Kong 7     —  27  —       — 

Shangaï 7     —  57  — 

Nangasaki s     —  30  — 

Yédo 9     —   10  —         - 

Melbourne '.i     —  31  ^        - 

Sidney 9     —  56  —       — 

Auckland  i\ouielle- 

Zelande) 10     —  M  —      — 

Villes  à  l'Ouest  de  Paris. 

Paris midi 

Greenwich H  heures 51  min.  du  mal. 

Madrid H     —  30  —  — 

Gibraltar Il     —  29  —  — 

Lisbonne Il     —  14  —  — 

Madère Il     —  43  —  — 

Pernambuco. . . .  9    — 31  —  — 

Rio-Janeiro 8     —  58  —  — 

New- York 8    —  55  —  — 
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Montevideo 8  heures   6  min.  du  mat 

Buenos- Ayres.  .7     —  o7  —  — 

Valparaiso 7     —    4  —  — 

Lima 6     —  il  —  — 

Panama li    —  :i'.i  —  — 

San-Fraucisco.  .     .i     —  4o  —  — 


hochepot  (cuisine).  —  Le  hochepot 
se  nomme  ordinairement  haricot  de 
mouton.  Vo^-.  mouton  (cuisine). 

hochet.  —  Les  hochets  d'ivoire  ou 
de  métal  que  l'on  donne  aux  trt'S  jeunes 
enfants  pour  faciliter  la  sortie  des  dents, 
ne  font  que  durcir  les  gencives.  Le  seul 
hochet  hygiénique,  apportant  (quelque 
soulagement  au.\  douleurs  de  1  enfant, 
c'est  une  racine  de  guimauve,  qu'il  peut 
mordiller  tout  à  loisir. 

homard.  —  On  fait  cuire  le  homard, 
la  langouste,  le  crabe,  à  grand  feu,  dans 
un  court-bouillon  (vo}'.  poissons)  très 
épicé.  Quand  le  crustacé  est  devenu 
parfaitement  rouge,  il  est  cuit  :  on  le 
laisse  refroidir  dans  le  court-bouillon. 


On  sert  froid  avec  une  sauce  à  l'huile 
et  au  vinaigre,  ou  avec  une  mayonnaise 
dans  laquelle  on  a  écrase  les  œufs  et 
les  parties  molles  qui  sont  dans  le  corps 
de  l'animal. 

La  chair  du  homard,  et  plus  encore 
eelle  de  la  langouste,  est  d'une  grande 
délicatesse,  surtoiit  en  été.  mais  elle  est 


Comment  on  découpe  le  homard- 


de  digestion  diflicile.  Il  faut  éviter  sur- 
tout de  consommer  les  homards  qui  ne 
sont  pas  parfaitement  frais. 

On  doit  toujours  choisir  les  homards 
ou  les  langoustes  les  plus  lourds  rela- 


HOM 

leur  grosseur  :  ce  sont  les 


livement 
meilleurs. 

IIoine-A'araville  (  Calvados).  — 
Petit  village,  avec  une  plage  admirable, 
mais  dans  une  région  tout  à  fait  dénu- 
dée et  sans  végétation.  Quelques  villas, 
quelques  hôtels  et  maisons  meublées 
reçoivent  les  étrangers.  Les  bains, 
d'une  sécurité  parfaite,  sont  à  recom- 
mander aux  familles  qui  ont  des  jeunes 
enfants. 

On  s'y  rend  par  Cabourg  (chemin  de 
fer)  ;  de  là  un  omnibus  conduit  à  Home- 
Varaville  en   20  minutes.   Voy.    bains 

DE    MER. 

homme  (hygiène).  —  Aux  différents 
âges  de  la  vie,  l'homme  doit  être  as- 
treint à  une  hygiène  rationnelle  qui 
vise  à  la  conservation  de  sa  santé,  à 
l'accroissement  de  ses  forces  jusqu'au 
moment  de  l'âge  viril,  à  leur  maintien 
pendant  la  seconde  partie  de  son  exis- 
tence. 

Pendant  toute  la  durée  de  l'enfance 
fde  la  naissance  à  14  ans),  époque  de 
l'accroissement  continu  de  la  taille  et 
du  poids,  la  sensibilité  au  froid  et  à  l'hu- 
midité est  grande;  de  là  la  nécessité  de 
vêtements  plus  chauds,  Mais  on  doit 
déjà  songer  à  combattre  cette  sensibi- 
lité en  établissant  une  endurance  pro- 
gressivement croissante,  par  les  jeux 
au  grand  air  et  les  lotions  froides. 
Nécessité  d'une  alimentation  abondante, 
«et  surtout  bien  réglée,  d'un  travail  mo- 
déré, d'un  sommeil  prolongé.  Les  mala- 
dies à  craindre  sont  :  troubles  digestifs, 
croup,  coqueluche,  ophtalmiepurulente, 
méningite,  convulsions,  vers,  rachi- 
tisme, scrofule,  rougeole,  scarlatine, 
danse  de  Saint-Guy. 

Pendant  l'adolescence  (de  14  à  22  ou 
24  ans),  la  croissance  s'active,  les  for- 
mes s'accentuent,  la  barbe  pousse.  Les 
jjratiques  hygiéniaues  qui  ont  pour  but 
d'établir  l'endurance  contre  le  froid,  la 
chaleur,  la  fatigue....  doivent  se  déve- 
lopper; aux  jeux  de  plein  air  on  ajou- 
tera avec  fruit  la  gymnastique  propre- 
ment dite,  i'escrime,  l'équitation ,  la 
natation...  Nécessité  d'une  alimentation 
abondante ,  d'un  sommeil  réparateur. 
L'excès  du  travail  intellectuel  prédis- 
pose à  la  fièvre  typhoïde  et  aux  mala- 
dies nerveuses.  On  doit  redouter  aussi 
les  angines,  les  fièvres  éruptives,  l'a- 
némie. 

L'âge  viril,  qui  va  de  21  à  43  ans, 
doit  voir  se  continuer  les  pratiques  de 
l'adolescence,  dans  les  limites  compati- 
bles avec  les  nécessités  de  la  situation 
qu'on  occupe.  Il  ne  s'agit  plus,  ici,  de 
développer  les  forces,  mais  de  les  main- 
tenir intactes  aussi  longtemps  que 
possible.  L'endurance  peut  cependant 
encore  être  considérablement  accrue , 
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les  facultés  de  travail  intellectuel  et 
physique,  de  résistance  à  la  fatigue  et 
aux  ajrents  atmosphériques  n'atteignant 
nornialeinent  leur  maximum  qu'à  un 
âge  voisin  de  40  ans. 

Après  43  ans,  arrive  l'âge  du  déclin, 
auquel  succède  bientôt  la  vieillesse. 
L'homme  alors  ne  doit  plus  abuser  de 
ses  forces;  il  surveillera  attentivement 
son  alimentation,  évitera  les  fatigues 
excessives  :  il  prendra  surtout  des  pré- 
cautions contre  les  maladies  des  voies 
digestives,  des  organes  de  la  respira- 
tion, contre  les  maladies  inflammatoires. 
Le  vieillard  se  gardera  du  froid  et  de 
l'humidité:  il  aura  une  grande  sobriété, 
des  habitudes  régulières,  il  prendra  un 
exercice  modéré. 

D'ailleurs,  pendant  toute  la  durée  de 
la  vie.  les  excès  de  tout  genre,  et  parti- 
culièrement les  excès  de  table,  devront 
être  évités  d'une  façon  absolue. 

hoinonynies.  —  Deux  mots  sont 
homonymes  quand  ils  se  prononcent  de 
la  même  manière  sans  avoir  le  même 
sens,  ni,  le  plus  souvent,  la  même  ortho- 
graphe. Tels  sont  les  mots  chêne  et 
c/taine. 

On  peut  donner  à  deviner  des  homo- 
nymes en  vers  ou  en  prose.  Exemples  : 

lo  Pied  de  cheval  ou  liieii  d'ànoii. 
Au  pauvre  je  sers  de  chaussure. 
Je  suis  un  mauvais  violon  ; 
Je  ralentis  une  voiture  ; 
A  l'entant  je  sers  de  jouet, 
Et  ne  marche  que  sous  le  fouet. 

Le  mot  est  sabot,  pris  en  ses  elififérents 
sens. 

2o  Je  suis  un  fruit  dont  on  s'engoue 
Aussitùt  qu'on  en  a  goûté  : 
Je  suis  une  marque  a  la  joue, 
Ln  outil  plein  d'utilité. 
On  me  vend  à  la  honeheric, 
On  m'étale  chez  le  tripier  ; 
Autrefois,  par  coquetterie. 
On  me  portait  comme  collier. 

Le  mot  est  fraise,  pris  en  ses  diffé- 
rents sens. 

Les  homonymes  se  jouent  aussi  à 
plusieurs  personnes,  de  la  manière 
suivante  : 

En  l'absence  de  l'un  des  joueurs,  les 
autres  conviennent  d'un  mot  à  faire 
deviner,  par  exemple  le  mot  vert,  qui 
signiHe  une  couleur  ou  un  ailimal  (ver 
de  terre),  ou  un  objet  (verre  à  boire), 
ou  un  vers  de  poésie. 

Le  joueur  qui  est  sur  la  sellette  arrive 
et  pose  une  première  question  succes- 
sivement à  chacune  des  personnes  pré- 
sentes : 

Comment  l'aimez-vous  ?  L'un  répond  : 
pâle  (pensant  à  la  couleur)  ;  l'autre  :  plein 
(  pensant  au  verre  à  boire  )  ;  l'autre  : 
rampant  (pensant  au  ver  de  terre;  :  l'au- 
tre ;  ému  (pensant  à  la  poésie).  Puis  il 


pose  à  chaque  personne  une  seconde 
question  : 

(jtt'en  faites-vous  ?  Et  l'on  répond  : 
j'en  fais  lo  régal  de  mes  jeux;  j'en  fais 
"ua  vase  à  fleurs-,  j'en  fais  un  repas  pour 
mes  poules  ;  j'en  fais  ma  lecture  lavorite. 

Et  enfin,  une  dernière  question  : 

Où  le  placez-vous  ?  A  laquelle  on  ré- 
pond :  je  le  mets  sur  une  belle  étoffe  de 
soie  ;  je  le  mets  sur  ma  table  ;  je  le  mets 
loin  de  moi;  je  le  mets  dans  ma  biblio- 
thèque. 

Quand  le  chercheur  a  deviné,  il  envoie 
il  la  sellette  à  sa  place  la  personne  dont 
la  réponse  lui  a  fait  trouver  la  solution. 

Honfleur  (Calvados).  —  Ville  de 
10  000  habitants,  dans  une  situation 
pittoresque  à  l'embouchure  de  la  Seine. 
I>a  plage  des  bains  de  mer  est  assez 
éloignée  de  la  ville  ;  elle  est  fort  peu 
agréable,  car  elle  est  vaseuse;  aussi 
est-elle  peu  fréquentée. 

On  se  rend  ordinairement  à  Honfleur 

Ear  le  Havre  (chemin  de  fer);  de  là  un 
ateau  à  vapeur  mène  à  Honfleur.  Voy. 

BAINS  DE  MER. 

hôpitaux.  —  '^'oy.  HOSPICES. 

hoquet.  —  Le  plus  souvent  le 
hoquet  dure  peu  et  n'incommode  guère. 
Toutefois  on  peut  tenter  de  le  faire 
passer  en  buvant,  par  petites  gor- 
gées, un  peu  d'eau  fraîche.  On  recom- 
mande aussi  de  retenir  son  haleine  pen- 
dant aussi  longtemps  que  possible,  en 
appuyant  un  peu  fortement  sur  le  pouls. 
Une  émotion  vive  le  fait  passer  ;  de  là 
l'habitude  qu'ont  certaines  personnes 
d'occasionner  une  fraj^eur  subite  aux 
personnes  qui  ont  le  hoquet  :  cette  pra- 
tique peut  avoir  des  inconvénients  avec 
les  enfants  et  les  personnes  nerveuses. 

horlogerie  (Écoles  d).  —  Il  existe 
plusieurs  de  ces  écoles  qui  ont  pour  but 
de  former  des  ouvriers  habiles  et  in- 
struits dans  les  diverses  parties  de 
l'horlogerie. 

École  nationale  d'horlogerie  de  Cluses. 
(Haute-Savoie).  Peuvent  y  être  admis 
les  jeunes  gens  âgés  de  plus  de  14  ans 
ayant  reçu  une  bonne  instruction  pri- 
maire. La  durée  des  études  est  de  3  ans. 
Le  régime  est  l'e.xternat  ;  les  jeunes 
gens  qui  ne  sont  pas  de  la  localité  sont 
placés  en  pension  dans  les  familles 
(600  francs).  L'Etat  et  les  départements 
donnent  des  subventions  à  plusieurs 
jeunes  gens  pour  les  aider  à  subvenir 
aux  frais  de  leur  pension  en  ville. 

École  d'horlogerie  de  Paris.  Elle  appar- 
tient à  une  société  privée,  et  est  sub- 
ventionnée par  l'Etat.  La  rétribution 
est  de  300  francs;  il  y  a  des  bourses.  On 
y  entre  à  13  ans;  la  durée  des  études 
est  de  4  ans.  Les  jeunes  gens  doivent 
posséder  une  bonne  instruction  primaire. 
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École  municipale  d'horlogerie  de  Be- 
sançon (Doi'.Osj.  On  3'  entre  à  partir  de 
\'.i  ans,  l'examen  porte  sur  l'instruction 
éldnienlaire  ;  les  enfants  munis  du  cer- 
tificat d'ëtudes  primaires  y  sont  admis 
sans  examen.  La  durée  des  études  est 
<le  4  ans.  Le  régime  est  l'externat  (gra- 
tuit pour  les  entants  de  Besançon, 
200  francs  pour  les  autres).  Les  élèves 
sont  admis  dans  un  internat  annexé  au 
lycée  (9.'i7  francs). 

Il  existe  des  écoles  analogues  à  r/tÔHie-s 
(Haute-Savoie),  à  Anet  (Eure-et-Loir),  à 
Nantes  (Loire-Inférieure),  à  SaUanc/ies 
(Haute-Savoie). 

hors-d'oeuvre  (cuisine).  —  Voy. 

MENU. 

horticulture  (École  d).  —  Instal- 
lée à  "Versailles,  elle  a  pour  but  do  for- 
mer des  jardiniers  capables  et  instruits. 
Le  régime  est  l'externat  (gratuit)  :  la 
durée  des  études  est  de  3  ans.  Les  can- 
didats doivent  être  âgés  de  16  ans  au 
moins  et  de  20  ans  au  plus  ;  l'examen  a 
lieu  dans  les  préfectures  et  sous-préfec- 
tures; il  porte  sur  l'orthographe,  la 
rédaction  française,  l'analyse  gramma- 
ticale, l'arithmétique,  l'histoire  et  la 
géogra[jhie  de  la  France.  Les  meilleurs 
élèves  peuvent  recevoir  des  bourses  de 
l'Etat  qui  leur  permettent  de  vivre  à 
Versailles  en  pension  dans  une  famille  ; 
il  existe  aussi  des  bourses  départemen- 
tales et  communales. 

Chaque  année,  trois  élèves  sortants 
reçoivent  une  bourse  de  1  200  francs  et 
vont  faire  un  stage  dans  un  établisse- 
ment horticole  de  France  ou  de  l'étran- 
ger. 

Les  élèves  diplômés  de  1  Ecole  d'hor- 
ticulture trouvent  en  général  très  aisé- 
ment des  positions  lucratives. 

hospices,     hôpitaux.    —     On 

nomme  /lôpitaux  les  établissements  pu- 
blics où  l'on  soigne  gratuitement  les 
malades  pauvres.  Les  liospices  sont  les 
maisons  ae  refuge  gratuites,  consacrées 
aux  enfants,  au.x  vieillards,  aux  infirmes, 
au.x  incurables. 

En  province,  chaque  hospice  ou  hôpi- 
tal est  administré  par  une  commission 
composée  du  maire  de  la  commune  et 
de  6  membres,  dont  2  sont  élus  par  le 
couseil  municipal  et  4  nommés  par  le 
préfet.  Les  fonctions  des  membres  de 
cette  commission  durent  4  ans;  elles 
sont  gratuites.  A  Paris,  le  service  des 
hôpitaux  et  hospices  civils  est  confié  à 
une  administration  générale  de  l'Assis- 
tance publique.  Le  directeur  de  cette 
administration  est  assisté  d'un  conseil 
de  surveillance  composé  de  20  membres 
nommés  par  le  président  de  la  Répu- 
blique. 

A  Paris,  quand  un  malade  veut  être 
admis  dans  un  hôpital,  il  doit  se  pré- 


senter au  Bureau  central  d'admissjon, 
établi  au  parvis  Notre-Dame  ;  les  méde- 
cins de  ce  bureau  examinent  ce  malade, 
et  lui  délivrent  un  bulletin  d'admission 
pour  tel  ou  tel  hôpital. 

Les  hôpitaux  peuvent  en  outre,  sur 
le  certificat  du  médecin  de  rhô[jital, 
admettre  directement  et  d'urgence  les 
malades  qui  ne  peuvent  être  transportés 
sans  danger  au  Bureau  central.  C'est 
aussi  le  Bureau  central  qui  accorde  et 
réglemente  l'entrée  des  vieillards  et  des 
incurables  dans  les  hospices. 

Les  médecins  et  chirurgiens  donnent 
en  outre,  dans  chaque  hôpital,  à  lourde 
rôle,  chaque  malin,  des  consultations 
gratuites. 

Toutes  les  demandes  d'admission 
gratuite  dans  les  hospices  de  Paris 
doivent  être  accompagnées  des  pièces 
suivantes  :  1°  acte  de  naissance  de 
l'indigent  ;  2°  un  certificat  établissant 
la  durée  de  son  domicile  à  Paris,  déli- 
vré par  le  maire  de  son  arrondisse- 
ment; 3°  un  certificat  constatant  qu'il 
est  inscrit  sur  le  contrôle  du  bureau  de 
bienfaisance  et  qu'il  en  reçoit  effective- 
ment des  secours.  Dans  le  cas  où  l'in- 
digent serait  atteint  d'infirmités,  et  quel 
que  soit  son  âge,  il  doit  produire  eu  outre, 
à  l'appui  de  sa  demande,  un  certificat 
du  médecin  du  bureau  de  bienfaisance. 

hospitalité    de    nuit.  —  A'oy. 

ASILES. 

hôtels  (législation).  —  Il  est  bon 
que  les  personnes  exposées  à  voyager 
plus  ou  moins  souvent  connaissent  les 
règlements  qui  régissent  la  tenue  des 
hôtels,  auberges,  maisons  meublées,  etc. 

Tout  aubergiste,  maître  d'hôtel,... 
est  tenu  d'inscrire  sur  son  registre  les 
noms,  qualité  et  demeure  habituelle  de 
tous  les  voyageurs  qu'ils  hébergent. 
Faute  de  le  faire,  il  est  passible  d'a- 
mende et  même,  en  cas  de  récidive,  de 
prison.  Il  peut  même  être  déclaré  civi- 
lement responsable  des  crimes  et  délits 
commis  par  les  voyageurs  logés  chez 
lui,  et  dont  il  n'a  pas  fait  l'inscription 
régulière. 

C'est  dire  qu'un  voyageur  n'a  jamais 
le  droit  de  refuser  d'inscrire  ses  noms, 
qualité  et  demeure  sur  un  registre  d'hô- 
tel, quand  on  lui  demande  cette  inscrip- 
tion, et  que  ce  voyageur  commet  un 
délit  qui  peut  l'exposer  à  des  poursuites 
s'il  fait  de  fausses  déclarations. 

L'aubergiste  n'est  jamais  tenu  de 
recevoir  et  de  loger  un  voyageur  qui 
ne  lui  convient  pas,  et  il  n'est  nullement 
obligé  de  donner  les  motifs  de  son  refus 
de  recevoir  un  voyageur. 

Il  est  responsable  des  objets  apportés 
chez  lui  par  les  voyageurs  (sur  ce  point, 
voy.  dépots). 

En  cas  de  contestation  avec  un  maître 
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d'hôtel  ou  aubergiste,  le  voyageur  doit 
s'adresser  an  juge  de  paix,  quel  que  soit 
le  sujet  de  la  contestation.  Dans  le  cas 
de  vol  ou  d'avaries  d'elTels  déposes 
chez  l'aubergiste,  le  voyageur  conserve 
son  droit  de  réclamation  pendant  30  ans. 
Au  contraire,  l'aubergiste  ne  peut  tar- 
der plus  de  G  mois  à  exiger  le  payement 
des  dépenses  faites  par  le  voyageur, 
s'il  ne  veut  s'exposer  à  ce  qu'on  lui 
oppose  la  prescription. 

Houlg-ate  (Calvados).  —  "S'illage 
de  pêcheurs,  mais  belle  plage  de  sable 
fin,  qui  attire,  grâce  à  son  casino,  à  ses 
splendides  villas,  à  son  bel  établisse- 
ment de  bains  de  mer,  la  société  riche 
et  amie  des  plaisirs  mondains.  Les 
familles  modestes  préfèrent  Beuzevat, 
de  l'autre  côté  de  la  petite  rivière  le 
Douet-Dranchoa. 

Le  chemin  de  fer  dessert  Houlgate. 

VO}'.  BAINS  DE  MF.R. 

huile.  —  Toutes  les  huiles,  qu'elles 
soient  destinées  à  l'éclairage  ou  à  la 
consommation,  sont  d'une  conservation 
difficile   :   elles  rancissent    à   l'air,   et 

Erennent  une  odeur,  un  goût  désagréa- 
les.  Les  huiles  rances  ne  peuvent  être, 
sans  répugnance,  consommées  sur  la 
table;  pour  l'éclairage,  elles  brûlent 
mal. 

On  s'oppose  autant  que  possible  au 
rancissement  en  conservant  l'hnilc dans 
l'obscurité,  dans  des  vases  en  verre,  en 
grès,  en  fer-blanc,  pleins  et  bouchés 
avec  soin.  Il  est  bon  d'ajouter  une  petite 
quantité  d'alcool,  qui  forme  au-dessus 
du  liquide  une  couche  de  5  centimètres 
d'épaisseur  et  le  préserve  du  contact 
de  l'air;  on  ferme  ensuite  et  on  laisse 
les  vases  debout. 

Pour  enlever  à  l'huile  le  goût  et  l'o- 
deur du  rance,  on  emploie  souvent  avec 
succès  le  procédé  suivant.  On  môle 
25  parties  d'huile  rance  avec  40  parties 
d'eau  chauffée  à  la  température  de  30° 
(moins  que  tiède)  ;  on  agite  le  mélange 
pendant  un  quart  d'heure;  on  l'aisse 
déposer,  on  soutire  l'eau  et  l'on  répète 
jusqu'à  six  fois  celle  opération.  Les 
effets  du  lavage  sont  plus  prononcés  si 
l'on  a  eu  soin  d'emplo^'er  de  l'eau  conte- 
nant 12  pour  100  de  sel  de  cuisine. 

Les  huiles  du  commerce  sont  très 
souvent  falsifiées  par  leur  mélange 
avec  d'autres  huiles  de  moindre  valeur. 
Ou  peut  dire  qu'il  est  difficile  d'obtenir 
actuellement  de  l'huile  d'olive  pure  de 
tout  mélange.  Mais  les  procédés  recom- 
mandés pour  reconnaître  ces  mélanges 
sont  d'une  application  difficile,  et  de 
plus  ils  ne  conduisent  jamais  à  une 
certitude  absolue.  Aussi  ne  les  indique- 
rons-nous pas. 

Huiles  d'éclairage.  La  meilleure  huile 
d'éclairage  est  l'huile  de  colza.  Elle  est 


fréquemment  falsifiée  avec  des  huiles 
de  lin,  de  cameline,  d'oeillette,  de  ravi- 
mjb.  el  plus  souvent  encore  avec  do 
I  Imilo  de  baleine  et  avec  do  l'acide 
iil&que  (ce  dernier  produit  lui  commu- 
nique une  mauvaise  odeur).  L'huile  à 
brûler  doit  être  sans  mauvaise  odeur, 
blanche,  très  limpide  et  bien  coulante. 

Huiles  àmanger.  On  livre  à  la  consom- 
mation un  très  grand  nombre  d'huiles. 
La  plus  estimée,  de  beaucoup,  est  V huile 
d'olive.  La  bonne  huile  d'olive  est  très 
fluide,  onctueuse,  transparente,  inco- 
lore, ou  légèrement  jaune  ou  verte  ;  sa 
saveur,  douce  et  agréable,  est  analo- 
gue à  celle  du  fruit.  Elle  est  liquide  en 
été.  mais  commence  à  s'épaissir  dès 
que  la  température  atteint  +  10°;  elle 
se  présente  alors  sous  forme  d'une 
masse  grenue  d'autant  plus  ferme  qu'il 
fait  plus  froid. 

On  mélange  très  fréquemment  l'huile 
d'olive  avec  des  huiles  de  moindre  va- 
leur, et  particulièrement  des  huiles  d>' 
navette,  de  noix,  de  faine,  d'arachide, 
et  surtout  d'œillelte.  Cette  dernière  est. 
préférée  parce  qu'elle  est  la  moins 
différente  de  l'huile  d'olive,  celle  qui 
altère  le  moins  son  goût  et  ses  pro- 
priétés. Il  est  impossible  généralement 
de  soupçonner  au  goût  cette  sophisti- 
cation. 

Huiles  médicinales.  Plusieurs  huiles 
sont  employées  en  médecine;  telles 
sont  l'huile  de  foie  de  morue  et  l'huile 
de  ricin. 

On  trouve  dans  le  commerce  l'huile 
de  foie  de  morue,  plus  ou  moins  épurée, 
sous  forme  d'huile  brune,  d'huile  blonde 
et  d'huile  blanche.  On  considère,  en 
général,  l'huile  blanche,  d'un  goût  moins 
désagréable  que  les  autres,  comme 
moins  efficace. 

L'huile  purgative  de  ricin  est  extrê- 
mement répugnante  à  avaler.  On  se 
trouvera  bien  du  procédé  suivant.  On 
verse  un  peu  de  cognac  dans  un  verre 
à  bordeaux,  on  remue  de  façon  à  bien 
mouiller  toutes  les  parois  du  verre; 
puis  on  se  gargarise  la  bouche  avec  ce 
cognac,  que  l'on  rejette  sans  l'avaler. 
Aussitôt,  sans  perdre  une  minute,  on 
verse  dans  le  verre  la  quantité  d'huile 
de  ricin  ordonnée,  et  on  boit  :  le  goût 
est  à  peine  sensible.  "\'oy.  aussi  taches, 

PÉTROLE. 

huile  antique.  —  '^'oy.  cheveux. 

huissier.  —  Officier  ministériel 
chargé  de  signifier  aux  intéressés  les 
actes  et  les  décisions  judiciaires  et  de 
les  faire  exécuter.  Il  y  a  des  huissiers 
auprès  de  chaque  tribunal.  Dans  les 
villes  ou  il  n'y  a  pas  de  commissaires- 
priseurs,  les  huissiers  partagent  avec 
les  notaires  et  les  grefîfiers  le  droit  de 
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procéder    aux    ventes    publiques    de 
meubles. 

Les  huissiers  sont  nommés  par  le 
président  de  la  République,  sur  la  pré- 
sentation du  ministre  de  la  justice. 
Chaque  titulaire  qui  quitte  sa  charge 
la  vend  à  un  successeur  qu'il  a  le  droit 
de  présenter  à  l'agrément  du  chef  de 
l'Etat.  Pour  être  nommé  greffier  il  faut 
être  Français,  âgé  de  -25  ans  au  moins, 
avoir  satisfait  aux  lois  du  recrutement, 
jouir  de  tous  ses  droits  civils  et  poli- 
tiques, et  avoir  fait  un  stage  de  2  ans 
au  moins  dans  une  étude  de  notaire, 
d'avoué  ou  d'huissier,  ou  de  3  ans  au 

freffe  d'une  cour  d'appel  ou  d'un  tri- 
unalde  première  instance. 
Un  cautionnement,   variant  de  600  à 
ÏOOO  francs  selon    la   résidence,    doit 
être  versé  à  la   Caisse    des   dépôts  et 
consignations. 

huitres.  —  Les  huîtres  constituent 
un  aliment  excellent,  de  facile  diges- 
tion, mais  malheureusement  d'un  prix 


Hunyadî- Janos  (Hongrie).  — 
L'eau  minérale  d'Hunjadi-Janos  ne  se 
consomme  pas  sur  place,  mais  elle 
s'expédie  en  grande  quantité  dans  tous 
les  paj's  du  monde.  Elle  n'a  été  décou- 
verte qu'en  iSG3.  C'est  une  eau  sulfatée 
sodique  et  magnésique,  purgative  à  la 
dose  de  un  à  deux  verres. 

hutte  (chasse  à  la).  —  "S'oy.  can.vrds 

SAUVAGES. 

hydrofuge.  —  On  nomme  hydro. 
fuge  toute  substance  destinée  à  garantir 
un  mur  ou  un  objet  de  l'action  de  l'hu- 
midité. Les  masticî  ou  enduits  hydro- 
fiiges    sont    nombreux    (vo}-.    enduits 

HYDROFUGES). 

hydrographe  (ingénieur-).  —  Les 
ingmieurs-hydrographes  dépendent  du 
ministère  de  la  marine.  Ils  sont  chargés 
de  la  confection  des  cartes  marines  et 
de  la  publication  d'instructions  nau- 
tiques. Le  corps  de  ces  ingénieurs,  fort 


La  forme  des  huîtres. 


trop  élevé.  Les  huîtres  d'Ostende,  de 
Cancale,  de  Marennes  sont  particuliè- 
rement estimées;  les  huitres  portu- 
gaises, au  contraire,  le  sont  fort  peu. 

En  été,  pendant  les  mois  qui  n'ont 
pas  d'r,  (mai,  juin,  juillet,  août)  l'usage 
des  huîtres  peut  occasionner  des  indi- 
gestions :  on  fera  donc  bien  de  s'en 
priver.  A  cette  époque,  on  reconnaît 
que  les  huîtres  sont  mauvaises  quand 
elles  ont  la  chaire  molle,  bleuâtre, 
gorgée  d'un  liquide  laiteux. 

En  toutes  saisons,  on  doit  proscrire 
absolument  toute  huître  ayant  une 
mauvaise  odeur.  Il  est  bon'  aussi  de 
rejeter  celles  qui  portent  un  cercle  noi- 
râtre à  la  partie  interne  des  écailles. 

Les  huîtres  se  servent  toujours  dès  le 
début  du  repas,  avant  même  le  potage. 
On  les  sert  avec  du  citron  et  du  vin 
blanc  sec. 


CONS.    PRAT. 


peu   nombreux,   se  recrute   exclusive- 
ment à  l'Ecole  polytechnique. 
hydrographie  fécoles  d').  —  Ces 

écoles,  établies  par  l'État  dans  un  grand 
nombre  de  villes  maritimes  (Agde,  Bas- 
tia,  Bordeaux,  Brest,  Dunkerque,  Gran- 
ville ,  le  Havre ,  Lorient ,  Marseille, 
Nantes,  Paimpol,Rochefort,  Sain  t-Malo, 
Saint-Tropez,  Toulon)  ont  pour  but  de 
préparer  les  marins  aux  examens  pour 
l'obtention  des  brevets  de  capitaine  au 
long  cours  et  de  maître  au  cabotage. 

Le  régime  est  l'externat  (gratuit)  ;  les 
cours  durent  une  année,  mais  les  marins 
peuvent  les  suivre  pendant  plusieurs 
années. 

Sont  admis  à  suivre  les  cours  tous  les 
jeunes  gens,  âgés  de  plus  de  13  ans,  qui 
savent  lire,  écrire  et  calculer,  et  qui 
sont  portés  sur  les  registres  de  l'inscriiH 
tion  maritime. 
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Les  matins  qui  ont  suivi  ces  cours 
peuvent  être  en  étal  de  subir  des  exa- 
mens pour  l'obtention  des  brevets  indi- 
qués plus  haut .  sans  lesquels  ils  ne 
peuvent  être  admis  au  commandement 
des  navires  de  commerce. 

Brevet  de  capitaine  au  long  cours.  Sont 
admis  à  passer  l'e.xamen  les  marins  âgés 
de  24  ans  au  moins,  qui  peuvent  justifier 
de  60  mois  de  navigation  etTective 
accomplis,  depuis  l'âge  de  16  ans, 
sous  pavillon  français,  dont  30  mois  sur 
un  bâtiment  de  l'Etat  ou  sur  un  navire 
de  commerce  armé  au  long  cours.  L'exa- 
men est  à  la  fois  théorique  et  pratique  ; 
il  roule  sur  les  mathématiques  élé- 
mentaires et  sur  les  connaissances 
techniques. 

Brevet  de  capitaine  au  cabotage.  —  Les 
conditions  sont  les  mêmes,  mais  il  suffit 
de  30  mois  de  navigation.  Les  épreuves 
théoriques  sont  plus  élémentaires. 

hydrothérapie.  —  L'/iijilrollœ- 
rapie  est  un   mode  de   traitement  des 


Ablatiou  —  Com 


â  uu  entant. 


maladies  par  l'usage  de  l'eau  froide  ; 
un  pareil  sujet  ne  semble  pas  rentrer 
dans  le  cadre  de  ce  Dictionnaire,  car  il 
est  du  ressort  du  médecin.  Mais  l'hydro- 
thérapie est  aujourd'hui  du  domaine  de 
l'hygicne  tout  autant  que  de  celui  de  la 
médecine;  elle  peut  prévenir  autant  do 
maux  qu'elle  est  susceptible  d'en  guérir, 
en  facilitant  singulièrement  les  fonctions 
de  la  peau,  en  calmant  le  système  ner- 
veux et  en  endurcissant  le  corps  contre 
le  froid  et  les  variations  brusques  de 
température. 

Pour  cette  raison  nous  passerons 
rapidement  en  revue  les  principales 
pratiques  hygiéniques  de  l'hydrothé- 
rapie, celles  "qui  sont  d'un  usage'courant 
et  n'erxigent  qu'un  matériel  simple.  On 
agira  prudemment,  d'ailleurs,  en  ne  se 
livrant  à  aucune  de  ces  pratiques  sans 
avoir  demandé  les  conseils  du  médecin. 


t    une   ablution 


Bains  froids.  Voy.  bains. 

Lotions  froides.  Une  lotion  consiste  à 
laver  une  partie,  plus  ou  moins  grande, 
du  oorfjs  à  laide  d'un  linge  mouillé. 
Les  lotions  froides  du  visage  sont  prali-» 
quées  par  tout  le  monde  ;  il  y  aurait 


Ablation.  —  Comment  on  se  fait  ii  soi-raémo 
ime  ablution. 

grand  avantage  pour  l'endurcissement 
à  les  étendre  "aux  bras  et  à  la  poitrine. 
et  cela  en  hiver  aussi  bien  qu'en  été. 
Pour  les  bras  et  la  poitrine  on  ne  doit 
même  pas   craindre  de  frictionner   un 


Ablation.  —  Comment  on  se   frictionne   soi- 
même  après  une  ablution. 

peu  vivement  avec  un  linge  sec  après 
le  passage  de  la  serviette  largement 
mouillée. 

Ablutions  froides.  Les  ablutions  froides, 
d'une  énergie  intermédiaire  entre  celle 
de  la  lotion  et  celle  de  la  douche,  consti- 
tuent la  plus  précieuse  pratique  hygié- 
nique de  l'hydrothérapie,  surtout  si  elles 
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sont   pratiquées    régulièrement  et    en 
toutes  saisons. 

On  opère  dans  une  grande  cuvette  en 
zinc  avec  une  grosse  éponge.  Il  faut 
faire  l'ablution  très  rapidement,  immé- 
diatement au  sortir  du  lit,  ou  après  un 


Douche  en  plaie,  avec  l'appareil  à  doncbcs. 

exercice  qui  a  mis  le  corps  légèrement 
en  moiteur.  On  l'ait  ensuite  une  friction 
sèche  avec  un  linge  rude  ;  on  s'habille 
rapidement  et  on  prend  un  peu  d'exercice 
pour  faciliter  la  réaction. 

Douches  froides.  Dans  la  douche,  un 
jet  d'eau  froide  est  projeté  vivement 
sur    le  corps  avec  une  force  plus  ou 


on  fait  un  peu  d'exercice  pour  faciliter 
la  réaction. 

La  douche  froide,  prise  tous  les  jours, 
a  une  grande  utilité  hygiénique,  en 
augmentant  l'activité  de  toutes  les 
fonctions.  Mais,  en  raison  mémo  de  la 


Douche  en  pluie,  à  l'aide  d'un  arrosoir. 

moins  grande.  La  durée  de  la  douche 
froide  est  seulement  de  quelques  se- 
condes ;  elle  dépasse  rarement  une 
minute.  On  prend  la  douche  dans  les 
mêmes  conditions  que  l'ablution,  le 
corps  étant  en  moiteur  ou  même  en 
sueur;  puis  on  s'habille  rapidement  et 


Douche  à  la  lance, 

puissance  de  ses  effets,  elle  ne  doit  pas 
être  administrée  sans  la  permission  du 
médecin.  Nos  figures  montrent  les  dis- 
positions les  plus  simples  à  emploj-er 
pour  administrer  chez  soi  les  lotions,  les 
ablutions  ou  les  douches. 

hypothèques.  — ^hypothèque  est 
un  droit  donné  à  un  créancier  sur  un 
immeuble  appartenant  à  son  débiteur. 
Ce  droit  permet  au  créancier  de  faire 
vendre  l'immeuble  à  l'échéance  de  sa 
créance  et  de  se  faire  payer  sur  le  prix. 
Si  un  immeuble  est  grevé  de  plusieurs 
hypothèques,  les  divers  créanciers  sont 
payés  successivement,  suivant  l'ordre  de 
date  d'inscription  des  hypothèques,  le 
premier  devant  être  payé  intégralement 
avant  que  le  deuxième  reçoive  tout  ou 
partie  de  ce  qui  lui  est  dû,  et  ainsi  de 
suite. 

Cependant  les  créanciers  privilégiés 
(voy.  privilèges)  passent  avant  les 
créanciers  hypothécaires  ;  il  en  résulte 
que  celui  qui  a  la  première  hypothèque 
peut  cependant  perdre  une  partie  ou  la 
totalité  de  la  sojume  qui  lui  est  due,  si 
les  créances  privilégiées  sont  assez 
importantes. 

On  distingue  tpois  sortes  d'hypo- 
thèques. 

L'hypothèque  légale  est  celle  (jue  la 
loi  accorde,  de  plein  droit,  à  la  temme 
sur  les  biens  de  son  mari,  au  mineur  ou 
à  l'interdit  sur  les  biens  de  son  tuteur,  à 
l'Etat,  aux  communes  et  aux  établisse- 
ments publics  sur  les  biens  des  receveurs 
et  administrateurs  comptables. 

L'hypothèque  judiciaire  résulte  d'une 
décision  de  la  justice;  elle  a  pour  but 
d'assurer  ses  décisions.  Un  créancier 
peut  demander  au  tribunal  les  garanties 
que  lui  refuse  son  débiteur,  et  obtenir 
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une  hypothèque  judiciaire  sur  les  Itiens 
de  ce  débiteur. 

Enfin,    Thypothèque   conventionnelle 

est  celle  qui  est  établie  du  consente- 
ment du  débiteur,  par-devant  notaire. 

Les  deux  premières  hypothèques  sont 
générales  et  portent  sur  tous  les  biens, 
présents  et  à  venir,  de  celui  qui  les  sup- 
porte ;  la  dernière  est  spéciale,  et  ne 
peut  porter  que  sur  les  biens  présents 
du  débiteur,  ou  seulement  sur  l'un 
d'entre  eux  en  particulier. 

L'hypothèque,  pour  produire  son  effet, 
doit  être  inscrite  au  bureau  des  hypo- 
thèques (les  hypothèques  légales  et 
celles  des  mineurs  exceptées;.  Les 
registres  du  bureau  des  hypothèques 
sont  publics,  et  chacun  peut  venir  sy 
renseigner  sur  la  situation  des  im- 
meubles et  de  leurs  propriétaires.  C"est 
ainsi  que  l'acquéreur  d'un  immeuble 
doit,  avant  d'en  payer  le  prix  au  ven- 
deur, aller  s'assurer  que  l'immeuble 
n'est  grevé  d'aucune  hypothèque,  car. 
en  acquérant  l'immeuble,  il  devient 
pécuniairement  responsable  des  hypo- 
thèques qui  restent  attachées  au  fond. 

L'effet  d'une  inscription  d'hypothèque 
dure  10  ans.  Il  faut  avoir  soin  de  renou- 
veler toute  inscription  avant  l'expiration 
de  ce  délai,  pour  lui  conserver  le  rang 
que  lui  assignait  sa  date  primitive.  Il 
est  perçu  1  franc  par  1  000  francs  pour 
droits  d'inscription  hypothécaire. 

Quand  un  débiteur  paye  son  créancier,, 
l'hypothèque  disparaît  par  cela  même 
et  on  la  fait  raj'er  des  registres  du 
bureau  d'hypothèques. 

Quand  un  tiers  devient  acquéreur 
d'un  immeuble  grevé  d'hypothèque,  il 
peut  [lurger  cet  immeuble  de  ses  hj'po- 
thèques.  Il  n'a  pour  cela  qu'à  payer 
toutes  les  créances  hypothécaires, 
même  celles  qui  ne  sonl  pas  encore 
exigibles.  Le  surplus  du  prix  d'achat 


revient  au  vendeur.  Si  le  prix  d'achat 
de  l'inimeuble  est  insuffisant  pour 
désiniéresser  tous  les  créanciers,  il 
acquiltc  les  créances  dans  l'ordre  de 
leur  inscription,  jusqu'à  concurrence 
du  prix  d'achat.  Mais  dans  ce  cas,  les 
créanciers  frustrés  ont  le  droit  de 
devenir  acquéreurs  de  l'immeuble  par 
une  surenchère  d'un  dixième,  faite  en 
un  délai  de  quarante  jours  à  partir  de 
la  notification  de  l'acquéreur. 

S'il  s'agit  des  hypothèques  légales 
non  inscrites  (voir  "plus  haut),  les  for- 
malités de  la  purge  sont  un  peu  plus 
compliquées.  La  femme  du  vendeur,  le 
subrogé  tuteur  de  ses  luipilles  sont 
informés  de  la  vente  par  le  greffier  du 
tribunal  civil,  pour  qu'ils  puissent,  dans 
les  deux  mois,  établir  leurs  revendi- 
cations par  une  inscription  au  bureau 
des  hypothèques.  Si  l'inscription  n'est 

Eas  faite  au  bout  de  deux  mois,  les 
ypothèques  légales  sont  purgées  par 
cela  même  ;  si  l'inscription  est  faite,  il 
en  est  tenu  compte,  d'après  le  rang  que 
lui  assigne  la  loi,  dans  la  répartition  du 
prix  de  vente. 

hypothèques  (conservateur  des). 
—  Dans  chaque  arrondissement  est  in- 
stallé un  bureau  des  hypothèques,  où 
doivent  être  inscrites  les  hypothèques 
dont  il  est    question  ci-dessus. 

Le  chef  de  ce  bureau,  ou  conservateur, 
est  responsable  des  erreurs  qui  sont 
commises  sur  les  registres  ou  sur  les 
copies  délivrées  au  public,  et  du  pré- 
judice qui  peut  résulter  de  ces  erreurs. 
Les  conservateurs  des  hypothèques 
sont  choisis  parmi  les  employés  de 
l'administration  de  l'enregistrement ,  des 
domaines  et  du  timbre.  Ils  ont  un  traite- 
ment fixe  peu  élevé,  et  des  émoluments 
proportionnels  à  l'importance  du  bureau; 
le  traitement  total  de  certains  d'entre 
eux  dépasse  de  beaucoup  20  000  francs. 
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idiot  (législation).  —  "L'idiot  est  assi- 
milé à  l'imbécile  au  point  de  vue  de 
l'interdiction  (voy.  ce  mot). 

ignorance    (législation:.    —    Nul 

n'est  censé  ignorer  la  loi.  Ce  principe 
fondamental  s'applique  en  toutes  cir- 
constances ;  ce  qui  montre  la  nécessité, 
pour  chacun,  de  se  livrer  à  une  étude, au 
moins  sommaire,  du  droit. 

Par  exemple,  une  personne,  en  faisant 
son  testament,  ne  se  conforme  pas  aux 
conditions  établies  par  la  loi  :  ce  testa- 
ment sera  déclaré  nul.  quand  bien  même 
on  démontri'rait  que  le  testateur  avait 
la  volonté  formelle  de  faire  un  testament 


valable,  et  qu'il  n'a  péché  que  par  igno- 
rance. 

Un  étranger,  traversant  une  ville, 
contrevient  "à  un  règlement  de  police 
municipale  dont  il  ignorait  l'existence  ; 
il  est  cependant  passible  de  la  même 
peine  que  les  habitants  de  la  ville. 

A  plus  forte  raison  ne  peut-on  pas 
mettre  en  avant  son  ignorance  quand  il 
s'agit,  non  plus  d'une  simple  contraven- 
tion, mais  d  un  délit  ou  d'un  crime. 

îles.  —  Les  îles,  les  îlots,  alterrisse- 
ments  qui  se  forment  dans  le  lit  des 
fleuves  ou  des  rivières  navigables  ou 
flottables,  appartiennent  à  l'Etat,  s'il  n'y 
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a  litre  ou  prescription  contraire.  Les  îles 
et  atterrissements  qui  se  forment  dans 
les  rivières  non  navigables  et  non  flot- 
tables appartiennent  aux  propriétaires 
riverains  du  côté  où  l'île  s'est  formée  ; 
si  Tile  n'est  pas  formée  d'un  seul  coté, 
elle  appartient  aux  propriétaires  rive- 
rains des  deux  côtés,  à  partir  de  la  ligne 
qu'on  suppose  tracée  au  milieu  de  la 
rivière.  Si  une  rivière  ou  un  fleuve,  en 
se  formant  un  bras  nouveau,  coupe  et 
embrasse  le  champ  d'un  propriétaire 
riverain  et  en  fait  une  ile,  ce  proprié- 
taire conserve  la  propriété  de  son 
champ,  encore  que  l'île  se  soit  formée 
dans  un  fleuve  ou  dans  une  rivière  navi- 
gable ou  flottable. 

imbécillité  (législation).—  Voy.  in- 
terdiction. 

immeubles.  —  Voy.  biens. 
immobilité.        En  terme  d'art  vé- 
térinaire, V immobilité  est  une  maladie 


immondices.  —  Ceux  qui  ontjeléi 
imprudemment  ou  volontairement,  des 
immondices  sur  quelqu'un,  ou  contre  les 
maisons,  édifices,  clôtures  d'autrui.  sont 
passibles  d'une  amende  qui  peut  aller  de 
\  à  10  fr.,  et  d'un  emprisonnement  de  1 
à  5  jours,  selon  les  cas  ;  le  tout  sans  pré- 
judice dos  dommages-intérêts  qui  peu- 
vent et  re  accordés  à  la  personne  atteinte. 

impériale.  —  Ce  jeu  de  cartes  est 
amusant  et  en  somme  peu  difficile.  Il 
se  joue  à  deux,  avec  un  jeu  de  trente- 
deux  cartes  ;  douze  cartes  sont  données 
à  chacun,  deux  par  deux,  ou  trois  par 
trois.  La  vingt-cinquième  est  retournée 
et  détermine  Vatoul. 

S'il  y  a  ynalrloiijie.  la  donne  est  annu- 
lée et  l'adversaire  fait. 

La  manière  de  jouer.  Le  roi  est  la  plus 
forte  carte,  l'as  venant  entre  le  valet  et 
le  dix.  Celui  qui  n^a  pas  donné  les  cartes 
joue  le  premier;  l'adversaire  est  obligé 


Deux  mains    d'impériale.  —  Le   premier  joueur  a   en   main  une  impériale  de   valets; 
il  a  en  outre  le  2'oint  à  piiiuc. 


propre  au  cheval,  à  l'âne  et  au  mulet, 
dont  le  caractère  principal  est  une 
grande  difficulté  d'exécuter  certains 
mouvements.  Le  cheval  atteint  d'('mn)0- 
bilité  semble  étranger  à  ce  qui  se  passe 
autour  de  lui,  tant  il  est  hébété  et  apa- 
thique ;  il  mange  et  boit  lentement;  ses 
mouvements  sont  raides,  pénibles. 

Sous  l'influence  de  la  chaleur,  de  l'ex- 
position au  soleil,  de  la  fatigue,  les 
troubles  s'aggravent.  Fort  souvent  le 
cheval  semble  en  bonne  santé,  et  sim- 
plement apathique  à  l'écurie,  et  la  ma- 
ladie n'apparail  que  sous  l'influence  du 
travail  et  de  la  chaleur. 

L'immobilité  est  un  vice  rédhibitoirc* . 


de  fournir  la  couleur  demandée,  en  for- 
çant, s'il  en  a  la  possibilité;  s'il  n'a  pas 
la  couleur  demandée,  il  doit  couper.  La 
main  est  à  celui  qui  vient  de  faire  la 
levée. 

Le  compte  des  points.  Les  points  se 
marquent  à  l'aide  de  jetons  ronds;  six 
points  ou  six  jetons  font  une  impériale, 
qui  se  marque  avec  une  fiche  longue. 

Chaque  fois  qu'un  des  joueurs  arrive 
à  marquer  une  impériale,  l'adversaire 
démarque  les  points  qu'il  avait  aupara- 
vant, ne  conservant  plus  que  ses  impé- 
riales ;  on  dit  rju  il  descend. 

On  marque  une  impériale  chaque  fois 
qu'on  arrive  à  six  points  ;  en  outre  on 
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marque  une  impériale  quand  on  a  dans 
son  jeu,  au  moins,  quatre  rois,  ou  quatre 
dames,  ou  quatre  valets,  ou  quatre  as,  ou 
quatre  sept,  ou  une  quatrième  majeure  à 
une  couleur  quelconque. 

Celui  qui  retourne  un  marquant  (roi, 
dame,  valet,  as  ou  sept)  marque  un  |)oint. 

Celui  qui  a  le  point,  comme  au  piquet 
(voy.  ce  mol),  marque  un  point  :  il  doit, 
en  marquant  ce  point,  montrer  à  l'ad- 
versaire les  cartes  correspondantes. 

Celui  qui  prend  une  levée  contenant 
un  marquant  (roi,  dame,  valet,  as  ou 
sept  d'atout)  marque  un  point  ;  si  la  levée 
renferme  deux  marquants,  il  marque 
deux  points. 

Celui  qui  fait  le  plus  de  levées  marque 
autant  de  points  qu'il  fait  de  levées  en 
plus  de  six. 

Celui  qui  fait  toutes  les  levées  (l'ad- 
versaire est  capot)  marque  deux  impé- 
riales. 

Celui  qui  a  dix  de  cartes  blanches 
marque  deux  impériales,  sans  préiudice 
des  impériales  d  as  ou  de  sept  qu'il  peut 
avoir.  Mais  dans  le  cas  des  cartes  blan- 
ches, l'adversaire  ne  descend  pas  ses 
points. 

Les  points  et  impériales  se  marquent 
dans  l'ordre  suivant,  qu'il  est  indispen- 
sable d'observer  :  le  point  de  retourne  ; 
les  impériales  de  cartes  blanches,  les 
autres  impériales,  le  point  pour  la  plus 
forte  série  de  cartes,  les  points  des 
marquants  dans  les  levées,  les  points 
relatifs  au  nombre  des  levées. 

impei'inéables  (vêtements). — Les 

vêtements  en  caoutchouc,  ou  en  étoffes 
enduites  de  caoutchouc,  sont  imper- 
méables à  la  pluie;  mais  ils  présentent 
des  inconvénients  au  point  de  vue  de 
l'hygiène,  parce  qu'ils  s'opposent  à  l'éva- 
poration  de  la  sueur.  Il  ne  faut  donc  les 
employer  qu'avec  circonspection,  et  ne 
s'en  recouvrir  que  s'il  y  a  véritablement 
nécessité  de  se  préserver  d'une  pluie 
très  forte.  Si  l'on  est  en  sueur  sous  le 
vêtement  de  caoutchouc,  on  se  gardera 
bien  de  se  placer  dans  im  courant  d'air 
après  l'avoir  enlevé ,  ni  de  s'arrêter 
dans  un  endroit  froid  ou  humide. 

Les  chaussures  de  caoutchouc  pré- 
sentent moins  de  dangers,  bien  qu'elles 
favorisent  la  production  delà  sueur  aux 
pieds,  avec  tous  les  inconvénients  qui 
en  dérivent. 

Cependant  la  nécessité  d'avoir  tou- 
jours les  pieds  secs,  surtout  pour  les 
personnes  délicates,  les  fait  adopter  à 
bon  droit  par  les  très  mauvais  temps.  Il 
est  bon  de  ne  porter  ces  chaussures  que 
par  exception,  et  de  ne  les  pas  garder 
aux  pieds  dans  les  appartements. 

impôt.  —  L'impôt  est  la  cotisation 
payée  par  chaque  citoyen,  en  raison  de 
sa  fortune,  au  gouvernement,  pour  prix 


de  1» protection  qu'il  reçoit  et  des  avan- 
tages dont  il  jouit  dans  l'élat  social. 
ÂucuD  impôt  ne  peut  être  établi  que 
par  une  loi. 

On  divise  les  impôts  en  2  grandes  caté- 
goriesfl^es  contributions  directes  frappent 
ciireclement  la  fortune  et  la  personne 
des  contribuables,  d'après  un  rôle  nomi- 
natif. Les  contributions  indirectes  frap- 
pent les  denrées  destinées  à  l'usage  et 
à  la  consommation,  en  augmentent  le 
prix  et  sont  indirectement  payées  par 
les  consommateurs.  Voy.  contribu- 
tions DIRECTES  et  CONTRIBCTIONS  INDI- 
RECTES. 

Suivant  la  manière  dont  ils  sont  per- 
çus, les   impôts  sont    dits    impots   de 

Rlh'ARTITION  ou  IMPOTS  DE  QUOTITÉ. 

Les  impôts  de  répartition  sont  ceux 
dont  le  chiffre  total  est  fixé  tous  les  ans 
par  le  pouvoir  législatif  et  que  des  pou- 
voirs intermédiaires  (conseils  généraux, 
conseils  d'arrondissement,  commissions 
des  répartiteurs)  répartissent  entre  les 
départements,  les  arrondissements,  les 
communes  et  les  contribuables  (impôt 
des  portes  et  fenêtres,  impôt  mobilier). 

Les  impôts  de  quotité  sont  ceux  dont 
le  contingent  total  n'est  pas  fi.xé  à 
l'avance,  mais  résulte  d'un  tarif  indivi- 
duel établi  à  raison  des  personnes  ou 
des  choses  ;  le  produit  des  impôts  de 
quotité  varie  dès  lors  selon  l'étendue  de 
la  consommation  de  l'année,  selon  le 
nombre  des  personnes  ou  des  animaux 
qui  doivent  les  acquitter.  Tels  sont  l'im- 
pôt des  patentes,  la  contribution  per- 
sonnelle, les  prestations,  la  taxe  sur  les 
chiens  et  toutes  les  contributions  indi- 
rectes. 

impôt  des  portes  et  fenêtres. 

—  L'mipôt  dont  sont  frappées  les  portes 
et  fenêtres  est  payable  par  le  proprié- 
taire de  l'immeuble,  qui  peut  se  faire 
rembourser  ensuite  par  ses  locataires, 
à  moins  de  conventions  contraires.  Le 
montant  de  cet  impôt  varie  avec  l'im- 
portance de*  localités.  Sont  exemptées 
de  cet  impôt  les  portes  et  fenêtres  des 
granges,  bergeries,  caves,  manufac- 
tures, magasins,  et  en  général  celles 
des  locaux  non  destinés  A  l'habitation. 
Toute  réclamation  doit  être  adressée 
au  préfet  ou  au  sous-préfet  dans  les 
3  mois  de  la  publication  des  rôles  (pa- 
pier libre  si  la  cote  totale  de  l'impôt  est 
inférieure  à  30  francs.;  papier  timbré 
dans  le  cas  contraire,  feuille  de  0  fr.  60). 
La  réclamation  doit  être  accompagnée 
de  la  feuille  d'avertissement  et  do  la 
quittance   des   douzièmes  échus.  "Voy. 

aussi   RÉCL.VMATIONS. 

impôt  foncier.  — L'impôt  foncier 
est  celui  que  paye  le  propriétaire  de 
toute  propriété  immobilière,  bâtie  ou 
non  b;ltie.  Pour  la  propriété  non  bâtie, 
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il  est  établi  sur  le  revenu  net,  c'est-à- 
dire  sur  ce  qui  reste  au  propriétaire 
de  la  valeur  locative,  déduction  faite 
des  frais  d'entretien  et  de  réparations, 
des  frais  de  culture,  semence,  récolte, 
entretien.  Il  est  dû  par  le  propriétaire 
ou  par  l'usufruitier,  mais  les  locataires 
et  fermiers  sont  tenus  de  le  payer,  sauf 
leur  recours  contre  les  proprié'taires  et 
les  usufruitiers.  La  répartition  de  l'im- 
pôt foncier  entre  les  différents  proprié- 
taires du  sol  est  faite  à  l'aide  du  plan 
cadastral  qui  indique .  dans  chaque 
commune,  la  contenance  de  chaque  par- 
celle de  terre  et  son  revenu  imposacle, 
d'après  la  nature  des  récoltes  qu'elle 
produit.  "V'oy.  cadastre. 

L'impôt  sur  la  propriété  bâtie  est  un 
impôt  de  quotité.  Voy.  impôt. 

Quand  un  propriétaire  est  imposé 
pour  un  immeuble  qu'il  ne  possède  pas, 
il  a  droit  à  une  décharge.  Il  a  droit  à 
une  réduction  s'il  est  trop  fortement 
imposé.  Enfin  il  a  droit  à  une  remise  ou 
modération  s'il  perd  une  partie  de  son 
immeuble  par  incendie,  grêle,  inonda- 
tion,... Les  demandes  en  décharge,  ré- 
duction ,  remise  ou  modération  sont 
adressées  au  préfet ,  dans  des  délais 
déterminés,  ordinairement  très  courts. 
Elles  sont  rédigées  sur  papier  libre  si 
la  cote  dont  on  demande  la  décharge 
ou  la  réduction  est  inférieure  à  30  fr.  ; 
sur  papier  timbré  dans  le  cas  contraire. 
Le  conseil  de  préfecture  statue  en  pré- 
sence des  parties  intéressées.  Les  pièces 
justificatives  à  fournir  sont  :  la  feuille 
d'avertissement,  la  quittance  des  dou- 
zièmes échus.  Vo}'.  aussi  réclama- 
tions. 

impôt  personnel  et  mobi- 
lier. —  Ces  deu.x  impôts  sont  réunis 
en  un  seul  par  la  loi,  quoiqu'ils  soient 
en  réalité  distincts. 

L'impôt  personnel  est  un  impôt  de 
quotité  dû  par  chaque  individu  et  dont 
la  valeur  varie,  suivant  Timportance  des 
localités,  de  1  fr.  50  à  4  fr.  50.  L'impôt 
mobilier  est  un  impôt  de  répartition 
fi.\é  d'après  la  valeur  locative  de  l'habi- 
tation. 

La  taxe  personnelle  est  due  dans  la 
commune  où  réside  le  contribuable;  la 
taxe  mobilière  frappe  toute  habitation 
meublée,  dans  quelque  commune  qu'elle 
soit. 

Tout  habitant,  Français  ou  étranger, 
jouissant  de  ses  droits  et  non  déclaré 
indigent,  doit  l'impôt  personnel  et  mo- 
bilier. Les  veuves,  les  femmes  séparées 
de  leurs  maris,  les  mineurs  ayant  des 
moyens  personnels  d'existence  doivent 
l'impôt  personnel  et  mobilier. 

Les  réclamations  se  font  comme  celles 
relatives  à  l'impôt  des  porte.s  et  fenê- 
tres. Voy.  aussi  réclamations. 


impôt  sur  valeurs  mobi- 
lières. —  Voy.    VALEURS  MOBILIÈRES. 

iniprescriptibiiité.    —    Voyez 

PRESCRIPTION. 

imprimerie.  —  L'imprimerie  et  la 
librairie  sont  libres  ;  mais  tout  imprimé 
rendu  public  doit  porter,  sous  peine 
d'amende,  l'indication  du  nom  et  du  do- 
micile de  l'imprimeur.  Au  moment  de  la 
publication  de  tout  imprimé,  il  doit  en 
être  fait  par  l'imprimeur,  sous  peine 
d'une  amende  de  16  à  300  francs,  un 
dépôt  de  2  exemplaires  destinés  aux 
collections  nationales. 

On  peut  avoir  l'occasion  de  corriger 
des  épreuves  d'imprimerie  ;  la  planche 
ci-après  indique  les  signes  convention- 
nels employés  dans  ces  corrections. 

imprimés   (affranchissement  des). 

—  Voy.  POSTES. 

imprudence.  —  Chacun  est  res- 
ponsable des  dommages  qu'il  a  causés 
non  seulement  par  son  fait,  mais  encore 
par  sa  négligence  ou  son  imprudence. 
Dans  le  cas  oii  l'imprudence  d'une  per- 
sonne a  été  cause  de  blessure  ou  de 
mort  pour  une  autre  personne,  l'auteur 
de  l'imprudence  peut  être  puni  d'amende 
et  d'emprisonnement. 

inaliénabilité.  —  L'inaliénabilité 
est  l'état  d'une  chose  qui  ne  peut  pas 
être  aliénée,  c'est-à-dire  dont  le  pro- 
priétaire ne  peut  perdre  la  propriété. 

La  femme  mariée  sous  le  régime  dokil 

(voy.     CONTRAT    DE    MARIAGE)   ne    pCUt 

aliéner  ses  biens.  De  même  les  biens 
qui  composent  le  domaine  public.  Un 
homme  ne  peut  pas  aliéner  sa  liberté; 
la  loi  ne  reconnaît  pas  la  validité  d'un 
contrat  dans  lequel  un  homme  engage- 
rait ses  services  pour  toute  la  durée  de 
sa  vie. 

A  plus  forte  raison  ne  peut-on  pas 
aliéner  une  chose  dont  on  n'a  pas  la 
propriété.  Un  fils  ne  peut  pas  vendre 
ses  droits  à  la  succession  de  son  père. 

inamovibilité.  —  Certains  fonc- 
tionnaires sont  inamovibles,  c'est-à-dire 
ne  peuvent  être  dépossédés  de  leurs 
fonctions,  à  moms  de  forfaiture  pronon- 
cée par  le  tribunal  compétent.  Tels  sont 
les  membres  de  la  Cour  de  cassation,  de 
la  Cour  des  comptes,  des  cours  d'appel 
et  des  tribunaux  de  première  instance, 
à  l'exception  des  magistrats  du  minis- 
tère public. 

L'inamovibilité  est  une  garantie  d'in- 
dépendance. 

incendie.  —  Le  crime  d'incendie 
volontaire  est  puni,  selon  les  .circon- 
stances, de  la  réclusion  ,  des  travaux 
forcés  à  temps  ou  à  perpétuité,  et  même 
de  mort.  L'incendie  causé  par  négli- 
gence  ou  imprudence    est    seulement 
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PRINCIPAUX      TYPES 

Noms  et  types  des  caractères. 


Romain. 

GRANDES  CAPITALES. 

PETITES    CAPIT.\LES. 

Italique. 
A^lsaciertiies. 

Vénitiennes. 


Elzévir. 

Diclot. 

Antiques. 

]Voi*iiiancles . 

Égyptiennes. 

Italiennes. 


jVEONASTIC^UES. 

Alloiigées. 

Maigres. 
©ot^ique. 


Protocole  des  corrections  typographiques. 

Hoinit'ide  pi^r  ignorance.  —  V>fi^      C    CLJ  O/yU  f—f 
une    graide   vill|  du  Midi,   une    mère      -M./  tJ 
^J'^'^^'^^'^^^o"  voyant  ^  son  enfant,  iégéremcnipndis-        "^    H     >  ^ 
^"ITouieT"  pos/vouli/îui  faii^oUon  calmante.  Mais,  d tfi^jviMidMioill^ 
i  hl'ourLr    f^^^j^^  oll^-méi/e  et  alitée,  eli/~ru  ad-  du  ^"^Ij/j/jldf 
Lettres  et  mon  ^^j^^j^r  le  (m^fe^^/pâ^soeur.  Malhe^  L/\/  U^W  j  \A 

vipf 


Lettres  et  mots 
à  changer. 

Lettres  galces 
à  changer. 


'SIi   lieu  du  calmanl  inofTensif  \iVri  elle     3 


(ne  sojoxl  acis  Jiire  et  se  trompa  de  flacon.  \Z 
L'g"'      \  reusement  ia  garde  malade  improvisée  )j-i 

raitsposer.   V  "^  '^ ^J 


(fil  boire  à  l'enfant  du  laudanum,  j/ialgré    j^ 
tous  lef  soins  qui  lui  furent  prodigués, 
ir'^lfZer.     leJpauA^reJpelitJmourutJeiïipoisonné.      J^/// 
Mois  à  espacer.  Quellastritdterrlblejde  l'ignorance!  répé-         ■ff  /  ' 
tons  àl  miini -Jb  c/ux   qui  milhe f rjuse-  fuj^^ 
à^baisllr      ment  ne  savenlfpas  lire,  que  touïlreméde         /\     ^ 
dangereifx  porte -une  ét'\qiiëwef-6uge. 
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puni  d'amende,  sans  préjudice  des  dom- 
mages-intérêts. La  simple  menace  d'in- 
cendie est  punie,  selon  les  circonstances, 
d'emprisonnement  ou  des  tras-aux  for- 
cés, et  d'une  amende  de  23  à  600  fr. 

înch   mesure  .  —  Voy.  longueur. 

ïnconibustibilité.  — Aucun  pro- 
cédé ne  peut  empêcher  les  matières 
organiques  d'être  décomposées  par 
l'elfet  d'une  température  assez  élevée. 
Mais  on  conçoit  qu'il  soit  possible  de  les 
rendre  incapables  de  brûler  par  elles- 
mêmes  avec  flamme  ;  de  telle  sorte 
qu'elles  ne  puissent  plus  fournir  d'ali- 
ment actif  à  un  incendie,  de  telle  sorte 


incompétence  (législation).  — 
Un  juge  ou  un  tribunal  est  incompétent, 
lorsqu'il  n'a  pas  le  droit  de  statuer  sur 
la  contestation  qui  lui  est  soumise. 

Un  tribunal  de  commerce  auquel  on 
soumet  une  alfaire  non  commerciale  est 
incompétent.  Un  tribunal  correctionnel 
de  première  instance  est  incompétent 
pour  juger  les  crimes ,  de  même  que  la 
cour  d'assises  est  incompétente  pour 
juger  les  délits. 

Il  y  a  aussi  incompétence,  à  un  autre 
point  de  vue,  lorsque  le  tribunal  appelé 
à  statuer  n'est  pas  celui  de  la  localité 
déterminée  par  la  loi.  Ainsi  une  affaire 
civile  doit  être  jugée  par  le  tribunal  de 


Caisse  pour  l'élevage  des  petits  poulets. 


aussi  qu'elles  se  consument  sans  flamme 
lorsqu  elles  sont  au  sein  d'un  foyer  de 
chaleur. 

C'est  ainsi  qu'on  peut  rendre  le  bois 
sensiblement  incombustible  en  appli- 
quant à  sa  surface  des  couches  succes- 
sives d'une  dissolution  peu  concentrée 
de  silicate  de  potasse.  Les  couches  doi- 
vent être  nombreuses ,  appliquées  <V 
24  heures  d'intervalle,  dans  un  local 
chaud  et  sec. 

Les  tissus  sont  rendus  incombustibles 
par  immersion  dan^  un  liquide  constitué 
par  :  eau,  1  000  parties  :  alun,  60  ;  sulfate 
(Fammoniaipie.  60:  acide  borique,  30; 
gélatine,  19;  empois.  6. 

Les  étoffes  de  toile  et  de  coton  sont 
rendues  ininflamnial)lcs  en  incorporant 
dans  Vempois  ordinaire  un  mélange  à 
parties  égales  de  sulfate  de  zinc,  de 
sulfate  de  tnagmhie  et  àe  sel  ammoniac 
bien  broyés,  auquel  on  ajoute  3  fois  son 
poids  d'à/»»  ammoniacal. 


première  instance  dans  la  circonscrip- 
tion duquel  se  trouve  le  domicile  du 
défendeur:  tout  autre  tribunal  de  pre- 
mière instance  serait  incompétent. 

incubation.  —  "^'oici  la  durée 
movenne  d'incubation  de  nos  principaux 
oiseaux  domestiques  : 

Serin 13à)ïjours. 

Pintade 18  à  20    — 

Pigeon 18  à  20    — 

Poule 20  à  22    — 

Faisan 20  à  23     — 

Canard 25  à  30    — 

Paon 27  à  -30     — 

Oie 27  à  .30     — 

Dinde 30  à  32     — 

Cygne 40  à  45    — 

Comme  on  le  voit,  ces  nombres  peu- 
vent varier,  dans  certaines  espèces,  de 
4  à  5  jours. 

incubation  artificielle.  —  h'n- 
21. 


IND 

cubation  arlificielle  consiste  à  mainte- 
nir les  œufs  de  poule,  de  canard,  de 
dinde,  etc.,  à  une  température  voisine 
de  38"  à  Taide  d'une  source  artificielle 
de  chaleur,  pour  remplacer  l'incubation 
par  la  mère. 

L'incubation  artificielle,  facile  à  me- 
ner à  bonne  fin,  donne  des  résultats  au 
moins  aussi  certains  que  l'incubation 
naturelle.  Mais  elle  a,   sur  celte  der- 
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Couveuse  artificielle.  —  La  chaleur  néces- 
saire à  réclusion  est  fournie  par  l'eau  chaude 
que  contient  un  réservoir  placé  à  proximité 
des  œufs. 

nière.  l'avantage  de  permettre  d'ob- 
tenir des  petits  exactement  à  l'époque 
que  l'on  désire,  soit  dès  le  début  du 
printemps  ou  à  l'arrière-saison. 

II  existe  un  grand  nombre  de  modè- 
les de  couveuses  artificielles;  dans  les 
unes,  la  température  nécessaire  est 
maintenue  par  une  petite  lampe  qui 
brille  constamment;  dans  les  autres, 
on  emploie  un  réservoir  plein  d'eau 
chaude,  que  l'on  renouvelle  une  ou 
deu.\  fois  par  jour  {fig.)- 

Après  1  éclosion,  les  poussins  sont 
mis  dans  une  caisse  à  deux  comparti- 
ments: l'un  où  se  trouve  la  nourriture, 
est  assez  grand  et  sert  pour  ainsi  dire 
de  promenoir;  l'autre,  chauffé  à  l'eau 
chaude,  est  un  abri  où  les  poussins 
viennent  se  mettre  à  l'abri  du  froid  (fif/). 

Les  procédés  de  l'incubalion  artifi- 
cielle réussissent  parfaitement ,  non 
seulement  pour  les  poules,  mais  pour 
les  canards,  oies,  dindes,  faisans,  per- 
drix, et  même  pour  l'autruche  (Algérie). 

indigestion.  —  Un  commence- 
ment d'mdigpstion  doit  être  combattu 
par  une  infusion  sucrée,  très  chaude, 
soit  de  t/ié.  soit  de  tilleul,  de  mélisse, 
de  menthe,  de  camomille,  selon  le  goût 
du  malade.  On  y  ajoutera  un  peu 
d'eau  de  Heurs  d'oranger.  Une  ou  deux 
cuillerées  à  café  à.'eau  de  mélisse  ver- 
sée sur  un  morceau  de  sucre,  ou  une 
cuillerée  à  café  de  sirop  d'éther,  pro- 
duisent aussi  un  bon  elTet. 

S'il  survient  des  vomissements,  on 
les  laissera  se  produire  librement,  en 
faisant  boire  fréquemment  quelques 
gorgées  de  l'infusion  choisie,  toujours 


bien  chaude.  Si  les  nausées  sont  vio- 
lentes et  que  les  vomissements  ne  se 
produisent  pas.  on  les  provoquera  en 
taisant  boire  quelques  gorgées  d'e«« 
tiède.  Ou  même  en  faisant  prendre  5  à 
10  centigrammes  i'émétique,  en  deu.x 
fois,  dissous  dans  un  peu  d'eau  tiède. 

En  cas  de  coliques,  on  administrera 
un  ou  deux  lavements  avec  une  légère 
infusion  de  tilleul,  ou  de  fleurs  de 
mauve,  ou  une  décoction  de  graine  de 
lin,  de  racine  de  guimauve.  Si  les  coli- 
ques persistent,  on  donnera  un  verre 
aeau  de  Pùlna,  ou  d'eau  d.'Huuyadi- 
Janos.  ou  d'eau  de  Sedlit:. 

Une  diète  sévère  doit  être  observée 
au  moins  pendant  12  heures  à  la  suite 
d'une  indigestion.  Si  l'indigestion  a  été 
forte,  on  mangera  peu.  et  seulement 
des  aliments  légers,  pendant  2  ou  -3  jours. 

industrielles  fécoles).  —  Pour 
ces  écoles,  vo^ez  école  centrale  des 

ARTS  ET  MANUFACTURES.  ÉCOLES  DES 
ARTS  ET  MÉTIERS,  ÉCOLE  DES  MINES, 
ÉCOLE  DES  MINES  DE  S-4.INT-ÉTIENNE, 
INSTITUT  INDUSTRIEL  DU  NORD  DE  LA 
FRANCE,  ÉCOLE  CENTRALE  LYONNAISE, 
ÉCOLES  PROFESSIONNELLES.  ÉCOLE  DE 
CHIMIE  INDU.STRIELLE  DE  LYON.  ÉCOLES 
MANUELLES  D'APPRENTISSAGE. 

infanterie.  —  On  peut  arriver 
au  grade  d'officier  d'infanterie  soit  en 
passant  par  l'Ecole  spéciale  militaire  de 
Saint-Cyr.  soit  en  passant  par  le  rang. 
Les  sous-officiers  désireux  de  passer 
sous-lieutenants  doivent  subir  un  exa- 
men qui  leur  permet  d'entrer  à  l'Ecole 
d'infanterie     de    Saint-Maixent    (voy. 

ÉCOLES     DE     SOUS-OFFICIERS*;,    d'oÙ    US 

sortent  officiers. 

Dans  l'infanterie  de  marine,  les  condi- 
tions sont  les  mêmes.  Pour  les  soldes, 

voyez  OFFICIERS. 

infusions.  —  Les  infusions  se  pré- 
parent en  versant  de  l'eau  bien  bouil- 
lante sur  des  plantes,  généralement 
sèches,  de  manière  à  en  dissoudre  les 
principes  actifs.  La  plupart  des  tisanes 
se  préparent  par  infusion.  C'est  ainsi 
que,  pour  préparer  une  infusion  de 
tilleul,  on  met  une  pincée  de  fleurs  de 
tilleul  dans  une  théière  de  porcelaine, 
on  y  verse  de  l'eau  bien  bouillante  et 
on  ferme.  Ou  met  une  quantité  de 
fleurs  plus  ou  moins  grande  selon  la 
quantité  d'eau;  selon  aussi  que  l'on 
désire  une  infusion  forte  ou  faible. 
Voyez  aussi,  au  mot  thé,  comment  on 
fait  cette  infusion  d'un  goût  si  délicat. 

Il  faut  éviter,  en  toute  circonstance, 
une  infusion  trop  prolongée,  qui  déve- 
loppe généralement  un  goût  d'amer- 
tume. Au  bout  de  quelques  minutes, 
7  ou  8  au  plus,  la  tisane  a  pris  tout  son 
arôme. 
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ingénieurs.  —  On  dislingue  les 
ingénieurs  (le  l'Etat,  qui  sont  des  fonc- 
tionnaires publics   (voy.  mines,   ponts 

ET  CHAUSSÉES,  MANUFACTURESDE  l'ÉTAT, 

HYDROGRAPHE,  etc.),  et  les  ingénieurs 
civils  employés  par  l'industrie  privée. 
Ces  derniers  sont  généralement  des 
élèves  diplômés  de  l'École  centrale  des 
arts  et  manufactures,  de  l'Ecole  des 
ponts  et  chaussées,  de  l'Ecole  des  mines, 
de  l'école  des  mines  de  Saint-Etienne, 
des  arts  et  métiers,  etc.  D'ailleurs  le 
titre  d'ingénieur  civil  peut  être  pris  par 
quiconque  dirige  ou  aspire  à  diriger 
une  usine,  une  industrie,  —  qu'il  soit 
ou  non  muni  d'un  diplôme. 

inhumation.  —  Aucune  inhuma- 
tion ne  peut  être  faite  sans  l'autorisation 
de  l'ofticier  de  l'état  civil,  qui  doit 
s'assurer  du  décès.  Sauf  des  cas  parti- 
culiers, l'inhumation  ne  peut  être  faite 
que  24  heures,  au  plus  tôt,  après  la  mort. 
Elle  peut  avoir  lieu  soit  dans  les  cime- 
tières publics,  soit  dans  une  propriété 
particulière,  pourvu  que  cette  propriété 
soit  hors  des  villes  et  des  bourgs. 

injures.  —  L'injure  (envers  un  par- 
ticulier) qui  ne  renferme  l'imputation 
d'aucun  vice  déterminé,  celle  qui  n'est 
pas  publique,  est  passible  d'une  amende 
de  1  à  S  francs,  et,  en  cas  de  récidive, 
d'un  emprisonnement  de  5  jours  à 
2  mois,  ou  d'une  amende  de  16  à  .300 
francs,  ou  de  ces  deux  peines  à  la  fois. 

L'injure  publique  envers  un  fonction- 
naire public,  un  ministre,  un  député, 
un  dépositaire  do  l'autorité  publique, 
un  ministre  d'un  culte  salarié  par  l'Etat, 
un  juré,  un  témoin,  si  celte  injure  est 
commise  à  raison  des  fonctions  ;  l'injure 
publique  envers  les  cours,  tribunaux, 
armées  de  terre  ou  de  mer,  corps  cons- 
titués, adminislralions  publiques,  qu'elle 
soit  commise  par  parole  ou  par  écrit, 
est  passible  d'une  amende  de  18  à  50(i 
francs  et  d'un  emprisonnement  de 
5  jours  à  3  mois. 

Les  injures  ne  peuvent  être  poursui- 
vies que  sur  la  plainte  de  la  partie 
injuriée. 

inscription  maritime.  —  La 
loi  militaire  porte  que  l'armée  de  mer 
comprend  :  1°  les  hommes  fournis  par 
l'inscription  maritime;  2»  les  hommes 
qui  ont  été  admis  à  s'engager  ou  à 
contracter  un  rengagement  dans  les 
équipages  de  la  flotte;  3°  les  jeunes 
gens  qui,  au  moment  des  opérations  du 
conseil  de  revision,  ont  demandé  à 
entrer  dans  les  équipages  de  la  flotte  et 
ont  été  reconnus  aptes  à  ce  service; 
4»  à  défaut  d'un  nombre  suffisant 
d'hommes  compris  dans  les  trois  caté- 
gories précédentes,  les  hommes  du 
contingent  auxquels  les  numéros  les 
moins  élevés  sont  échus  par  l'etfet  du 


tirage  au  sort  (voy.  service  militaire, 

ENGAGEMENT    VOLONTAIRE). 

Nous  devons  parler  ici  de  l'inscription 
maritime. 

Tous  les  habitants  des  côtes  qui  se 
livrent  à  la  navigation,  à  la  pèche  ou  à 
une  profession  maritime  quelconque, 
n'obéissent  pas  à  la  loi  militaire  à 
laquelle  sont  soumis  tous  les  autres 
citoyens.  Ils  sont  tenus  de  servir  l'Etat 
comme  marins,  et  restent  à  la  disposition 
du  ministre  de  la  marine  depuis  18 
jusqu'à  oO  ans.  A  cet  effet  ils  sont  inscrits 
sur  un  registre  que  l'on  appelle  le  rôle 
de  l'inscription  maritime. 

Tout  inscrit  maritime  est  à  la  dispo- 
sition du  gouvernement;  il  peut  être 
appelé  à  servir  sur  les  bâtiments  de 
l'Etal,  à  son  tour  de  rôle,  toutes  les  fois 
qu'il  y  a  nécessité.  La  durée  de  son 
service  est  donc,  en  principe,  de  32  ans. 
Mais  en  fait,  en  temps  de  paix,  il  ne 
peut  pas  être  appelé  après  l'âge  de 
40  ans,  et  il  ne  fait  que  3  ans  de  service 
effectif  sur  les  bâtiments  de  l'Etat. 

Les  inscriptions  maritimes  sont  divi- 
sées en  4  classes  :  les  célibataires,  les 
veufs  sans  enfants,  les  hommes  mariés 
sans  enfants,  les  pères  de  famille.  En 
temps  de  guerre,  la  levée  des  inscrits  se 
fait  dans  l'ordre  de  ces  4  classes,  en 
commençant  par  tous  les  hommes  de  la 
1™  classe,  puis  ceux  de  la  2",  de  la  3'  et 
enfin  de  la  4",  selon  les  nécessités. 

L'inscrit  maritime  qui  n'est  pas  levé 
est  libre  d'exercer  sa  profession  sur 
toutes  les  côtes  de  France,  et  de  faire  la 
navigation  sur  tous  les  navires  de  com- 
merce français,  mais  il  lui  est  interdit 
de  passer  à  l'étranger  et  de  s'engager 
sur  un  navire  étranger. 

On  voit  qu'en  somme  les  charges  qui 
incombent  aux  inscrits  maritimes  ne 
sont  pas  sensiblement  plus  lourdes  que 
celles  auxquels  sont  soumis  les  citoyens 
qui  obéissent  à  la  loi  militaire.  De  plus 
les  inscrits  ont  des  avantages  qui  leur 
sont  propres  :  en  cas  de  blessures  reçues 
au  service,  ils  ont  droit  à  des  pensions 
de  retraite  ;  leurs  veuves  et  leurs  enfants 
sont  secourus  par  l'Etat;  après  un  cer- 
tain temps  de  navigation,  ils  ont  droit  â 
une  pension. 

insectes     nuisibles.     —    Les 

espèces  d'insectes  nuisibles  sont  innom- 
brables. Il  n'est,  pour  ainsi  dire,  aucun 
animal,  et  aucun  végétal,  qui  n'ait  à 
compter  quelque  ennemi  parmi  ces 
animaux  maltaisants.  Si  1  etTrayante 
fécondité  des  insectes  pouvait  se  déve- 
lopper en  toute  liberté,  il  n'y  aurait 
bientôt  plus  à  la  surface  du  globe  une 
seule  plante  vivante,  ni  un  seul  vertébré. 
Heureusement  les  insectes  se  font 
entre  eux  une  guerre  acharnée;  les 
oiseaux,  ainsi    que    quelques    mammi- 
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Âltise  potagère,  très  grossie  (à  cMf, 
grandeur  naturelle).  —  Dévaste  les  arbres 
des  bois,  les  vignes,  les  cultures  potagères, 
en  rongeant  là  pellicule  inférieure  des 
feuilles. 


Cerf-Tolant,  oa  lucane  (longueur  totale, 
lOcn...  _  Sa  larve  fait  de  grands  ravages 
dans  les  troncs  des  jeunes  arbres. 


Alucite.  très  grossie.  —  La  femelle  dépose 
SCS  ueuts  dans  les  grains  de  blé  ;  'a  l'éclosion, 
la  clicnillc  mange  le  grain. 


Balanlne 'longueur  totale,  i'^'").  —  Sa  larve 
constitue  le  charançon  des  noisettes,  qui 
mange  ramandc. 


Cétoine  dorée  (longueur,  3cni,2).  —  Très 
nuisible  aux  arbres  fruitiers,  dont  elle  dévore 
les  feuilles  et  les  fruits. 


Charançon  (grossi).  —  Ronge  l'intérieur  des 
grains  de  blé. 


Blatte  (longueur  ic'j.  —  Hc  rencontre  dans 
nos  maisons  (cuisine,  boulangerie);  attaque 
nos  denrées,  nos  provisions,  les  substances 
animales  et  végétales  les  plus  diverses. 


Courtiliére  longueur,  5<;"").  —  Creuse  des 
galeries  dans  le  sol.  et  coupe  les  racines  d'un 
très  grand  nombre  de  plantes. 


Capricorne  -longueur,  Stni.s).  —  La  larve  Cousin  Hongueur.  O'm.8).  —  Nous  pique 
creuse  des  trous  dans  les  troncs  d'arbres,  et  pendant  la  nuit,  et  détermine  de  petites 
y  fait  lie  grands  ravages.  inflammations  très  gênantes. 
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Criquet  voyageur  (longueur,  6c"i)._  p, 
les  végétaux,  et  cause  d'inmienses  ilogat 


—  Dévore 


Noctuelle  du  blé  et  sa  olienillc.  — 
Les  noctuelles,  dont  les  espèces 
sont  nombreuses,  s'attaquent  aux 
Oeurs  et  aux  fruits  et  causent  de 
grands  ravages  (blé,  betterave,  ...). 


Eomolpe  (grossi]  ;  a  côté,  grandeur  natu- 
relle. —  Sa  larve  ronge  les  feuilles  de  la 
vigne. 


Œstre  du  bœuf.  —  Los  larves  des  œstres  se 
dcveloiiponlsousla  peau,  sous  les  muqueuses 
ou  dans  l'estomac  des  mammifëres  et  en 
particulier  des  animaux  domestiques,  et  en 
déterminent  l'amaigrissement,  et  souvent  la 
mort. 


Guêpe  (longueur.  2<:"').—  Dévore  les  fruits 
des  vergers,  les  raisins,  et  nuit  même  à 
certains  arbres. 


Phylloxéra  sans  ailes  (très  grossi)  ;  phyl- 
loxéra allé  (très  grossi;.  —  Le  plus  terrible 
ennemi  de  nos  vignobles. 


Hanneton  flongueur,  3<:m). —La  larve,  ou  ,,■,,,,•• 

ver  blanc    vit  sous  terre  et  dévore  les  racines  Piéride  du  cnoa.  —  La  chcniuo  de  la  jne- 

de   toutes    les  plantes  cultivées;    l'insecte  ride  détruit  des  champs  entiers  de  choux, 

parfait  dévore  les  feuilles.  de  navets. 
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Pou  commun  (longueur.  3""")  et  ses  œufs. 
—  Les  poux  vivent  en  parasites  sur  l'Iiomrae, 
et  sur  divers  mammifères  et  oist:iu\. 


Saperde  et  sa  larve  longueur,  2-'n.7).  _ 
Les  larves  sillonnent  le  troue  des  arbres  de 
nombreuses  galeries,  rongent  les  chaumes 
des  céréales,  de  façon  h  déterminer  la  chute 
des  épis, 


Puce  (longueur,  2'"<"],  insecte  parfait,  larve 
nymphe.—  Insectes  parasites  qui  se  nourris 
sent  du  sang  de  l'iiommo  et  des  animaux. 


Puceron  sans  ailes  et  puceron  ailé  (très 
çrossis).  — Les  diverses  espèces  de' pucerons 
épuisent  les  plantes  en  suçant  la  sève. 


Sirex  longeur,  2<:"',7).  —  Les  larves  creii- 
scnl  de  longues  galeries  dans  les  troncs 
des  arbres. 


Punaise  des  bois  •  longueur,  Um;  ;  punaise 
des  lits  (longueur  4niiir)._  L^g  punaises  des 
plantes  sucent  la  sève  et  affaiblissent  les 
plantes  :  la  punaise  des  lits  produit  une 
piqûre  douloureuse. 


Téuébrion  etsa  larve  grandeur  na 
—  Sa  larve  cause  de  grands  dégâts 
farine,  chez  les  boulangers.  Connu 
nom  de  cafard. 


lurellej. 
dans  la 
sous   le 


_       ,      ,      ,  Termite  lucifuge  (femelle,  mâle,  soldat, 

ryrale  de   la   vigne  (grandeur  réelle).  —  ouvrier,  termitière).  —  Creuse  des  galeries 

Attai|ue    surtout  les  bourgeons,  et  cause  de  dans  les  bois  de  cbarpcutc,  dont  il  compromet 

gran.ls  ravages.  la  solidilé. 
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Abeille  (reine  aveu  aiguillon,  grandeur 
naturelle). —  Nous  donne  le  miel;  peut  être 
considérée  comme  animal  domestique. 


Ichnenmon  (grossi).  —  L'iclmeuiiion  (nom- 
breuses espèces),  détruit  beaucoup  d'insectes 
nuisibles  alicnillcs,  cliarancon.  .... 


Mante  religieuse  •  longueur.  5<;i"  .  —  Détruit 
beaucoup  d'insectes  nuisibles. 


Carabe  doré  ou  Jardinière  i  longueur,  ■2<^"'.oi 
et  sa  larve.  —  Le  carabe  nombreuses  \arie- 
tési  fait  une  grande  destruction  de  chenilles, 
vers  blancs  et  autres  insectes  nuisibles. 


Nécrophore  (longueur  2<:n').  —  Ses  larves 
mangent  et  détruisent  les  cadavres  des  ani- 
maux, cause  d'infection   de  l'air. 


Cicindéle    champêtre   grandeur   naturelle 
—  Détruit  beauioup  d'insectes  nuisibles. 


* 


Coccinelle  i  grandeur  naturelle).  —  Détruit 
une  grande  quantité  de  pucerons. 


Staphylin  i longueur,  2'^'", 5;.  — Insectes  car- 
nassiers qui  détruisent  beaucoup  d'insectes 
nuisibles. 


Cochenille  màlc  et  femelle  longueur  de  la 
femelle, 3i"">j.— >'ous  fournitlacouleur  rouge     Ver  à  soie  (larve,  longueur.  Oc 
nommée  carmin.  fournit  la  soie. 
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féres,  tels  que  la  taupe  et  le  hérisson,  les 
dévorent  chaque  jour  par  milliards. 

Rien  n'échappe  aux  atteintes  des 
insectes  nuisibles.  Quelques-uns  per- 
forent les  bois,  d'autres  dévorent  les 
herbes  et  les  feuilles,  les  fruits,  les 
graines,  les  racines.  On  en  rencontre 
vivant  en  parasites  sur  l'homme  et  sur 
tous  les  animaux.  Nos  provisions,  nos 
pelleteries,  nos  maisons  mêmes  sont 
dévastées  par  les  insectes.  Parmi 
les  insectes  les  plus  nuisibles,  citons  les 
criquets,  les  courtiliéres.  les  hannetons, 
les  charançons,  les  phylloxéras,  et  les 
innombrables  larves  connues  sous  le 
nom  de  chenilles. 

Dans  notre  lutte  contre  les  insectes 
nuisibles,  nous  rencontrons  de  précieux 
auxiliaires  dans  la  plupart  des  oiseaux, 
et  dans  certains  mammifères.  Mais  les 
soins  bien  entendus  donnés  aux  cultures, 
des  labours  profonds,  l'arrosage  par  les 
engrais  liquides,  léchenillagedes  arbres 
au  printemps,  la  recherche  des  hannetons 
et  de  leurs  œufs,  sont  aussi  des  mesures 
de  défense  indispensables. 

insectes  utiles.  —  Parmi  les 
innombrables  espèces  d'insectes,  bien 
peu  nous  sont  directement  utiles.  L'a- 
beille nous  donne  son  miel,  le  ver  à  soie 
nous  fournit  la  plus  belle  des  matières 
textiles,  la  cochenille  donne  à  l'industrie 
une  belle  couleur  rouge,  la  canlharide 
est  employée  en  médecine  pour  la  pré- 
paration des  vésicatoires. 

D'autres  espèces,  plus  nombreuses 
heureusement,  font  une  guerre  acharnée 
à  la  multitude  innombrable  des  espèces 
nuisibles  :  tels  sont  le  carabe  doré,  la 
cicindèle  champêtre,  la  coccinelle, 
l'ichneumon,  la  manie  religieuse,  le 
staph\lin. 

Il  est  certain  aussi  que  beaucoup 
d'insectes  sont  indispensables  à  la  fé- 
condation des  plantes,  en  portant  le  pol- 
len des  fleurs  sur  le  pistil;  l'abeille  peut 
être  placée  au  premier  rang  sous  ce 
rapport. 

insolation.  —  Lorsque  l'action  du 
soleil,  tombant  directement  sur  la  tête, 
occasionne  une  perte  de  connaissance 
plus  ou  moins  complète,  avec  rougeur 
de  la  face,  on  a  une  insolation.  Les  soins 
à  donner  aussitôt  sont  les  mêmes  que 
dans  les  cas  d'apoplexie*  ;  et,  là  aussi,  il 
faut  aller  chercher  eu  toute  hâte  le  mé- 
decin, car  l'accident  est  souvent  de  la 
plus  grande  gravité. 

Si  l'insolation  a  causé  seulement  des 
étourdissements.  de  la  fièvre,  avec  mi- 
graine violente,  il  faut  encore  prendre 
des  précautions  :  rt'pos  absolu  dans  une 
chambre  fraîche,  très  bien  aérée,  com- 
presses d'eau  fraîche  sur  la  tête,  souvent 
renouvelées,  diète,  boissons  fraîches  en 
petite  quantité,  pas  de  travail  intellec- 


tuel, ni  lecture,  ni  conversation.  On 
appellera  le  médecin. 

Quant  au  coup  de  soleil,  qui  empourpre 
la  l'ace  ou  les  autres  parties  du  corps 
qui  ont  pu  être  exposées  à  l'action  du 
soleil,  on  le  traite  par  des  lotions  ou 
même  des  compresses,  souvent  renou- 
Ices,  d'eau  fraîche  additionnée  de  vir 
naigre. 

insomnie.  —  L'insomnie  résulte 
souvent  de  divers  étals  maladifs  ;  les 
e.xcès  de  travail  intellectuel,  les  préoc- 
cupations d'atfaires,  les  peines  morales 
déterminent  également-  l'insomnie.  Les 
insomnies  disparaissent  ordinairement 
avec  la  cause  qui  les  a  fait  naître. 
Mais  en  attendant  cette  disparition  de  la 
cause,  on  peut  essaj-er  de  procurer  le 
sommeil  à  l'aide  de  remèdes  convenables. 
Il  est  bon,  toutefois,  de  ne  pas  abuser 
de  ces  remèdes,  et  même  de  ne  pas 
les  employer  sans  l'autorisation  du 
médecin. 

On  prendra,  le  soir  en  se  couchant, 
i  grammes  d'hydrate  de  chloral  dans  un 
petit  verre  d'eau  sucrée;  ou  bien  des 
pilules  de  sulfate  de  morphine;  ou  hien 
du  sirop  diacode  ;  ou  bien  encore  des 
pilules  de  codéine.  On  peut  encore,  le 
soir  en  se  couchant,  boire  un  demi-verre 
d'eau  dans  laquelle  on  a  mis  3  centi- 
grammes de  camphre  en  poudre  et  deux 
gouttes  d'élher. 

inspecteurs  d'académie.  —  Il 

y  a  un  inspecteur  d'académie  dans  cha- 
que département;  il  dirige,  sous  les 
ordres  du  recteur,  l'enseignement  secon- 
daire et  l'enseignement  primaire  du 
département.  Pour  être  inspecteur 
d'académie,  il  faut  être  licencié  dans 
une  faculté  ou  compter  10  ans  d'exer- 
cice dans  l'enseignement  public. 

En  fait,  les  inspecteurs  d'académie 
sont  aujourd'hui  presque  exclusivement 
choisis  parmi  les  fonctionnaires  de  l'L'ni- 
versité  pourvus  du  titre  d'agrégé  des 
lycées. 

"  Le  traitement  varie,  selon  la  classe, 
de  6.Ï00  à  8  000  francs,  plus  une  indem- 
nité supplémentaire  de  -500  fr.  aux  in- 
specteurs pourvus  du  titre  d'agrégé. 

A  Paris  et  à  'N'ersailles,  le  traitement 
est  de  8  000  fr. 

En  province,  près  de  chaque  inspec- 
teur d  académie,  est  un  secrétaire  d'aca- 
démie, qui  doit  être  bachelier  ou  muni 
du  brevet  supérieur  de  capacité  de  l'en- 
seignement primaire,  et  des  commis 
dittspection  qui  doivent  remplir  les 
mêmes  conditions  (1  500  à  3  000  fr.). 

inspecteurs  de  l'instruction 
primaire.— Les  inspecteurs  primaires 
sont  choisis  parmi  les  postulants  pour- 
vus du  certificat  d'ap^/turfe  aux  fonctions 
d'inspecteur  primaire. 

Il  y  a  au  moins  un  inspecteur  primaire 
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|par  arrondissement,  placé  sous  les  or- 
Ircs  de  l'inspecteur    d'académie.   Il  a 

lur  principale  fonction  l'inspection  des 

'lies  primaires. 

J.e  traitement  selon  la  classe,  qui  est 
personnelle)  est  de  3  000,  3  500,  4000, 
4500,  oOOOfr.  Dans  le  département  de 
la  Seine  les  traitements  sont  6000,  6500, 
7  000,  7  500  et  8000  fr. 

Des  inspectrices  primaires  peuvent 
êtres  nommées  aux  mêmes  conditions. 

Outre  leur  traitement,  les  inspecteurs 
reçoivent  une  indemnité  départemen- 
tale qui  ne  peut  être  inférieure  à  200  fr. 

Les  inspecteurs  primaires  sont  sous 
les  ordres  de  V inspecteur  d'académie*. 
Ils  peuvent  arriver  à  la  situation  d'î«- 
specteuis  géncraux  de  l'enseignement 
primaire,  bien  que  ces  inspecteurs  gé- 
néraux soient  plus  souvent  choisis  parmi 
les  inspecteurs  d'académie.  Voy.  certi- 
ficats d'aptitude. 

inspecteurs  g:énéraux  de 
l'instruction    publique.  —  Les 

inspecteurs  générau.x  de  l'instruction 
publique  ont  un  traitement  de  10  000  fr. 
pour  l'enseignement  primaire,  et  de 
12  000  fr.  pour  l'enseignement  secon- 
daire, plus  des  frais  de  déplacement. 
Il  y  a  b  inspecteurs  de  l'instruction  se- 
condaire, 8  inspecteurs  de  l'instruction 
primaire,  2  inspecteurs  des  langues 
vivantes. 

Dans  l'enseignement  primaire,  il  y  a 
en  outre  des  inspecteurs  spéciaux  pour 
les  écoles  normales,  pour  le  travail  ma- 
nuel dans  les  écoles  normales  et  les 
écoles  primaires  supérieures,  pour  l'in- 
spection de  la  gj'mnastique,  des  inspec- 
trices des  écoles  maternelles.  Dans 
l'enseignement,  secondaire  il  existe  des 
inspecteurs  généraux  de  l'économat. 
Enfin  des  inspecteurs  généraux  sont 
chargés  spécialement  des  colonies. 

inspection  des  écoles  ma- 
ternelles et  des  classes  en- 
fantines. —  Un  examen  spécial, 
dont  le  programme  comprend  la  péda- 
gogie appliquée  aux  écoles  maternelles, 
l'hygiène  des  enfants,  la  législation  et 
l'administration  des  écoles ,  permet 
d'obtenir  le  certificat  d'aptitude  à  Vin- 
spection  des  écoles  maternelles  et  des 
classes  enfantines. 

hes  aspirantes  doivent  avoir  au  moins 
25  ans,  être  munies  du  brevet  supérieur 
et  du  certificat  d'aptitude  pédagogique, 
ou  du  certificat  d'aptitude  à  l'enseigne- 
ment secondaire  des  jeunes  filles. 

Institut.  —  Voy.  académie. 

Institut  commercial.  —  Voy. 

COMMERCE  iécoles  de). 

instituteurs,    institutrices. 

—  On  nonmie  instituteur,  institutrice, 
dans  un  sens  restreint,  toute  personne 


qui  se  livre  à  l'instruction  primaire  dans 
une  école  publique  ou  privée. 

Toute  personne  âgée  de  21  ans  peut 
exercer  les  fonctions  d'instituteur  ou 
d'institutrice  si  elle  est  munie  au  moins 
du  brevet  élémentaire  de  capacité  de 
l'enseignement  primaire* .  à  moins  qu'elle 
n'ait  été  condamnée  pour  crime  ou  délit 
contraire  à  la  probité  ou  aux  mœurs, 
ou  privée  de  ses  droits  civils,  ou  qu'elle 
n'ait  été  l'objet  d'une  interdiction  spé- 
ciale de  la  part  du  Conseil  supérieur  de 
l'instruction  publique. 

Le  corps  des  instituteurs  et  institu- 
trices se  recrute  donc  parmi  les  postu- 
lants pourvus  du  brevet  de  capacité  do 
!  l'enseignement  primaire.  La  possession 
i  du  brevet  donne  le  droit  d'ouvrir  une 
'  école   privée,   mais  ne  donne    droit    à 
;   aucune  nomination  d'instituteur  public. 
Aussi  un  fort  grand  nombre  de  jeunes 
I  gens  ou  de  jeunes  filles  munis  du  bre- 
[  vet  attendent-ils  vainement  des  situa- 
;  tiens  qui  ne  peuvent  leur  être  accor- 
dées à  cause  du  trop  grand  nombre  de 
demandes.  Actuellement,  le  seul  moj'en 
I  certain  d'arriver  à  la  situation  d'insti- 
tuteur ou  d'institutrice  publics  est   le 
passage   par   une   école    normale  pri- 
maire*. Les  nominations  sont  faites  par 
le  préfet,  sur  la  proposition  de  l'inspec- 
teur d'académie. 

Peines  disciplinaires.  Les  peines  dis- 
ciplinaires applicables  au  personnel  do 
l'enseignement  primaire  ;du6^/c  sont  les 
suivantes  :  la  réprimande  (prononcée 
par  l'inspecteur  d'académie)  :  la  censure 
(prononcée  par  l'inspecteur  d'académie, 
après  avis  motivé  du  conseil  départe- 
mental; elle  peut  être  insérée  au  Bulle- 
tin départemental  de  l'enseignement  pri- 
maire) ;  la  révocation  (prononcée  par  le 
préfet,  sur  la  proposition  de  l'inspec- 
teur d'académie,  après  avis  motivé  du 
conseil  départemental,  le  fonctionnaire 
ayant  été  appelé  à  présenter  sa  défense 
devant  le  conseil  et  pouvant  interjeter 
appel  devant  le  ministre)  ;  Y  interdiction 
temporaire  ou  absolue  d'exercer  les 
fonctions  d'instituteur  public  ou  privé 
'prononcée  par  le  conseil  départemental, 
sauf  appel  devant  le  Conseil  supérieur 
de  l'instruction  publique). 

Les  peines  disciplinaires  applicables 
au  personnel  de  renseignement  pri- 
maire privé  sont  ditférentes.  Il  y  a  d'a- 
bord l'amende,  la  fermeture  de  l'école  et 
même  la  prison  pour  les  chefs  d'établis- 
sement qui  ont  ouvert  une  école  en 
contravention  aux  prescriptions  de  la 
loi,  ou  qui  refusent  de  se  soumettre  au.\ 
inspections  réglementaires. 

En  outre,  tout  instituteur  privé  peut, 
sur  la  plainte  de  l'inspecteur  de  1  aca- 
démie, être  traduit,  pour  cause  de  faute 
grave  dans  l'exercice  de  ses  fonctions, 
d'inconduile  ou  d'immoralité,  devant  le 
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conseil  départemental,  et  être  censuré 
ou  se  voir  interdire  l'exercice  de  sa 
profession  soit  dans  la  commune  où  il 
exerce,  soit  dans  le  département;  le 
conseil  peut  même  ordonner  l'inter- 
diction complète,  à  temps  ou  à  vie, 
sauf  appel  devant  le  Conseil  supérieur 
de  l'instruction  publiqui^. 

Traitements  des  instituteurs  et  insti- 
tutrices publics.  Les  traitements  des 
instituteurs  et  institutrices  publics  sont 
à  la  charge  de  l'Etat.  Ces  traitements 
sont  les  suivants  : 


Instilulours. 

Institutrices 

Stagiaires 

800  francs 

800  franc 

Titulaires 

de  5«  classe 

1000      — 

1000     — 

4e     _ 

1200      — 

1200     — 

3«    — 

1500      — 

1 400     — 

00       

1800       — 

1500      — 

lie     _ 

2  000      — 

1600     — 

Outre  ce  traitement,  les  instituteurs 
et  institutrices  ont  droit  au  lof/ement  ou 
à  l'indemnité  représentative  tixée  par 
arrêtés  préfectoraux,  à  une  indemnité  de 
résidence  (à  la  charge  des  communes), 
qui  est  de  100  francs  dans  les  localités 
dont  la  population  agglomérée  est  de  1000 
à  3  000  habitants;  200  pour  une  popula- 
tion de  3  000  à  9  000  ;  300  francs  de  9  001 
à  12000;  400  francs  de  12001  à  18000; 
500  francs  de  18001  à  35  000;  600  francs 
de  3500!  à  60000;  700  francs  de  60001 
à  100  000;  800  francs  de  100  000  habi- 
tants et  au-dessus:  2  000  francs  à  Paris. 

Les  communes  chefs-lieux  de  canton 
ayant  moins  de  1  000  habitants  de  popu- 
lation agglomérée  sont  assimilées,  quant 
à  l'indemnité  de  résidence,  aux  localités 
de  1000  à  3  000  habitants. 

Les  titulaires  chargés  de  la  direction 
d'une  école  comprenant  plus  de  deux 
classes  reçoivent  un  supplément  de  trai- 
tement de  200  francs.  Ce  supplément 
est  do  400  francs  si  l'école  comprend 
plus  de  quatre  classes.  Dans  les  écoles 
qui  comprennent  un  cours  complémen- 
taire d'enseignement  primaire  supé- 
rieur, le  maître  chargé  de  ce  cours 
reçoit  un  supplément  de  traitement 
de  200  francs.  Les  fonctionnaires  dési- 
gnés dans  cet  .alinéa  reçoivent  une 
double  indemnité  de  résidence. 

Le  traitement  dans  les  écoles  pri- 
maires supérieures  est  le  même  pour  les 
instituteurs  et  les  institutrices;  il  est 
ainsi  fixé  : 

Instituteurs  Directeurs 

ouinslitulrices.      et  directrices. 

5'  classe  1 100  francs  1  800  francs 

4c    _  1300      —  2  000     — 

3"     —  1600       —  2  200     — 

2"    —  1900       —  2  500     — 

1"   —  21U0       —  2  800     — 

avec  le  logement  ou  l'indemnité  repré- 


sentative, et  une  double  indemnité  de 
résidence.  Les  directeurs  et  directrices, 
instituteurs  et  institutrices  des  éco<es 
primaires  supérieures,  pourvus  du  cer- 
tificat d'aptitude  au  professorat  des 
écoles  normales,  l'eçoivent  une  indem- 
nité personnelle  de  500  francs. 

Pour  être  nommé  instituteur  ou  in- 
stitutrice stagiaire,  il  faut  être  pourvu 
du  brevet  élémentaire  de  capacité  de 
l'enseignement  primaire;  pour  devenir 
titulaire  de  5' classe,  il  faut  être  pourvu 
du  certificat  d'aptitude  pédagogique.  Ne 
peuvent  être  nommés  à  la  seconde  et  à 
la  première  classe  des  titulaires  que 
les  instituteurs  et  institutrices  munis 
du  brevet  supérieur  de  capacité  de  l'en- 
seignement primaire. 

Institut  industriel  du  nord 
de  la  France.  —  Cet  établissement 
d'instruction  technique  a  été  installé  à 
Lille,  aux  frais  de  la  ville  et  du  dépar- 
tement du  Nord.  On  s'y  occupe  princi- 
palement des  industries  de  la  région  du 
Nord.  Des  cours  oraux,  de  nombreux 
travaux  pratiques  de  dessin,  de  chimie 
industrielle  et  d'atelier  donnent  aux 
élèves  une  instruction  à  la  fois  théori- 
que et  pratique.  On  peut  dire  qu'on  fait 
dans  cet  Institut  des  études  analogues 
à  celles  des  écoles  d'arts  et  métiers  et 
de  l'Ecole  centrale  des  arts  et  manufac- 
tures. La  durée  des  études  est,  selon 
les  élèves,  de  3  ou  4  ans. 

L'institut  reçoit  des  internes  (1 100  fr. 
paran),des  demi-pensionnaires  (700 fr.) 
et  des  externes  (400  fr.)  ;  de  nombreuses 
bourses  sont  accordées  par  le  départe- 
ment du  Nord  et  les  départements 
voisins. 

Le  recrutement  se  fait  au  concours, 
sauf  pour  les  bacheliers  de  l'enseigne- 
ment classique  (sciences  mathémati- 
ques ou  physiques)  et  les  bacheliers  de 
l'enseignement  moderne,  qui  sont  admis 
sans  examen.  Les  autres  candidats,  qui 
doivent  être  âgés  d'au  moins  15  ans, 
ont  à  faire  des  compositions  et  à  subir 
des  interrogations  portant  sur  les  scien- 
ces mathématiques,  la  physique,  la 
chimie,  le  dessin.  Il  y  a  d  ailleurs  deux 
concours  différents;  celui  qui  corres- 
pond à  la  section  de  technologie  est  plus 
lacile  que  celui  qui  correspond  à  la 
section  du  génie  civil. 

Les  élè.ves  qui  satisfont  plus  ou 
moins  complètement  aux  épreuves  de 
sortie  reçoivent,  selon  la  section  dans 
laquelle  ils  ont  fait  leurs  études,  des 
diplômes  de  capacité  de  technologie  ou 
de  génie  civil. 

Les  élèves  munis  de  ces  diplômes  ou 
de  ces  certificats  trouvent  en  général 
de  bonnes  situations  dans  la  région  du 
Nord  comme  ingénieurs  civils  ou  chefs 
d'atelier. 
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Institut  national  agrono- 
mique. —  Cet  Institut,  qui  corres- 
|iond  à  une  école  supérieure  d"agricul- 
lure,  est  installé   à  Paris. 

Il  a  pour  but  de  former  de  savants 
agriculteurs,  des  professeurs  pour  l'en- 
seignement agricole,  des  administra- 
teurs capables  de  diriger  les  services 
publics  relatifs  à  l'agriculture  et  des 
élèves  à  l'Ecole  forestière  (voy.  école 
forestière). 

Le  régime  est  l'externat  (deux  ans, 
rétribution  de  500  francs  par  an,  bourses 
données  au  concours). 

L'examen  d'entrée  porte  sur  la  langue 
française,  une  langue  vivante  (anglais, 
allemand,  espagnol,  italien,  arabe),  les 
mathématiques,  la  physique  et  la  chimie, 
le  dessin,  la  géographie.  Les  candidats 
doivent  avoir  17  ans  au  moins. 

Les  élèves  qui  satisfont  aux  examens 
de  sortie  reçoivent  le  diplôme  de  l'ensei- 
gnement supérieur  de  l'agriculture.  Les 
élèves  diplômés  qui  ont  eu  une  note 
moyenne  de  14,5  à  l'examen  de  sortie 
sont  autorisés  à  ne  faire  qu'une  année 
de  service  militaire. 

Le  personnel  administratif  et  ensei- 
gnant de  l'école  est  nommé  par  le  mi- 
nistère de  l'agriculture  (1 .500  francs  à 
12000  francs  de  traitement). 

instruction  publique.  —  L'in- 
struction publique  est  placée  sous  la 
haute  direction  du  ministre  de  l'instruc- 
tion publique,  assisté  du  Conseil  supé- 
rieur de  l'instruction  publique.  Les 
bureaux  du  ministère  occupent  un 
grand  nombre  d'employés,  tous  bache- 
liers es  lettres  et  admis  à  la  suite  d'un 
concours.  Les  traitements  varient  de 
looO  à  18000  francs.  En  dehors  du  mi- 
nistère, l'instruction  publique  est  placée 
sous  la  direction  de  17  recteurs,  chefs 
des  n  académies  qui  ont  leur  siège  à 
Aix,  Alger,  Besançon,  Bordeaux.  Caen, 
Chambéry,  Clermont,  Dijon,  Douai, 
Grenoble.  Lyon,  Montpellier.  Nancy, 
Paris,  Poitiers,  Rennes,  Toulouse; 
chacjue  recteur  est  assisté  d'un  conseil 
académique;  il  a  sous  ses  ordres,  dans 
chaque  déparlement,  un  inspecteur  d'a- 
cadémie, assisté  d'un  conseil  départe- 
mental de  l'enseignement  primaire.  Enfin, 
sous  les  ordres  directs  de  l'inspecteur 
d'académie  sont  placés  les  inspecteurs 
primaij'es.  Du  ministère  de  l'instruction 
publique  dépendent  un  grand  nomWre 
accoles  spéciales,  les  établissements 
d'instruction  supérieure,  les  établisse- 
ments d'instruction  secondaire  (inspeclés 
par  les  inspecteurs  généraux  de  l'en- 
seignement secondaire),  les  établisse- 
ments d'instruction  primaire  (inspectés 
par  les  inspecteurs  généraux  de  1  ensei- 
gnement primaire).  Voy.  enseignement 

PRIMAIRE,    enseignement     SECONDAIRE, 


enseignement  SCPÉRIECR,  ECOLES; 
VOV.   aussi  BEAUX-ARTS. 

instruction  publique  (Conseil 

supérieur  de  1').  —  Ce  conseil  consul- 
tatif, qui  a  pour  président  le  ministre 
de  l'instruction  publique,  est  composé 
de  57  membres,  dont  13  sont  nommés 
par  le  président  de  la  République,  et 
les  44  autres  élus  par  leurs  pairs  pour 
une  période  de  4  ans,  dans  les  différents 
ordres  de  l'enseignement  supérieur,  de 
l'enseignement  secondaire  et  de  l'ensei- 
gnement primaire.  Les  13  conseillers 
nommés  par  décrets  ne  peuvent  être 
choisis  que  dans  les  catégories  sui- 
vantes :  9  choisis  parmi  les  directeurs 
et  anciens  directeurs  du  ministère  de 
l'instruction  publique,  les  inspecteurs 
généraux  et  anciens  inspecteurs  géné- 
raux, les  recteurs  et  anciens  recteurs, 
les  inspecteurs  et  anciens  inspecteurs 
d'académie,  les  professeurs  et  anciens 
professeurs  de  l'enseignement  public  ; 
4  choisis  parmi  les  membres  de  l'ensei- 
gnement libre. 

Le  Conseil  tient  par  an  deux  sessions 
ordinaires  ;  il  peut  être  en  outre  convo- 
qué par  le  ministre  en  session  extraor- 
dinaire. Il  est  appelé  à  donner  son  avis 
sur  toutes  les  questions  relatives  aux  pro- 
grammes, méthodes  d'enseignement, 
modes  d'examens,  règlements  adminis- 
tratifs et  disciplinaires  relatifs  aux 
écoles  publiques  ou  libres,  livres  d'en- 
seignement et  de  lecture.  Il  statue  en 
appel  et  en  dernier  ressort  sur  les  juge- 
ments rendus  par  les  conseils  acadé- 
miques en  matière  contentieuse  ou  dis- 
ciplinaire, sur  les  décisions  des  conseils 
départementaux  de  l'enseignement  pri- 
maire en  matière  d'opposition  à  l'ouver- 
ture d'écoles  privées  et  en  matière 
d'interdiction. 

Une  section  permanente  du  Conseil, 
constituée  par  les  9  membres  nommés 
par  le  ministre  en  dehors  de  l'enseigne- 
ment libre  et  par  6  membres  choisis 
par  le  ministre  parmi  ceux  qui  pro- 
cèdent de  l'élection,  étudie  à  l'avance 
les  questions  qui  doivent  être  soumises, 
en  session,  aux  délibérations  du  Conseil 
supérieur. 

insuffisance  «l'actif.  —  Voy. 
faillites. 

intendance. —  Vo3-.  adminlstra- 
tion  de  l'armée. 

interfliction.  —  L'interdiction 
judiciaire  est  l'état  d'une  personne 
déclarée  par  la  justice  incapable  de  se 
gouverner  elle-même  et  d'administrer 
ses  biens.  Les  causes  de  l'interdiction 
sont  l'imbécillité,  la  démence,  la  folie  fu- 
rieiLse.  L'interdiction  s'applique  même 
au  mineur,  dont  elle  restreint  encore 
la  liberté  civile,  en  lui  enlevant,  par 
exemple,  la  possibilité  de  se  marier. 
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L'interdiction  pour  cause  d'imbécillité 
ou  de  démence  ne  peut  être  prononcée 
que  sur  la  demande  du  conjoint  ou  d'un 
parent  jusqu'au  douzième  degré;  l'in- 
terdiction pour  cause  de  folie  furieuse 
peut  être  demandée,  non  seulement  par 
les  parents,  mais  encore  parle  procureur 
de  la  République. 

La  demande  est  présentée  au  tribunal, 
qui  prend  avis  du  conseil  de  famille 
rassemblé  à  cet  elïet,  interroge  lui-même 
le  défendeur  en   chambre  du    conseil, 

Euis  prononce  l'interdiction,  s'il  le  trouve 
on. 

Le  conseil  de  famille  est  alors  appelé 
à  nommer  à  l'interdit  un  tuteur  et  un 
subrogé  tuteur  (vov.  tutelle)  qui  auront 
les  mêmes  fonctions  que  s'il  s'agissait 
d'un  mineur,  à  la  charge  d'employer  les 
revenus  de  l'interdit  à  adoucir  son  sort 
et  à  déterminer  sa  guérison  (voy.  inter- 
nement DES  aliénés). 

L'interdiction  prend  fin.  par  un  juge- 
ment du  tribunal,  si  l'intei'ilit  revient  à 
la  raison. 

L'interdiction  légale  s'applique  aux 
individus  sains  d'esprit  qui  ont  été  con- 
damnés aux  travaux  forcés  à  perpétuité 
ou  à  temps,  à  la  déportation,  à  la  déten- 
tion, à  la  réclusion.  Les  biens  du  con- 
damné sont  gérés  par  un  tuteur  et  un 
subrogé  tuteur  nommés  par  le  conseil 
de  famille.  L'interdiction  légale  prend 
fin  à  l'expiration  de  la  peine,  même 
pour  le  condamné  à  perpétuité,  s'il 
vient  à  être  gracié.  Le  condamné  aux 
travaux  forcés  à  perpétuité  et  à  la  dé- 
portation n'a  pas  même  le  droit  de  rece- 
voir un  héritage,  ni  de  faire  un  testa- 
ment -,  tout  testament  fait  avant  sa 
condamnation  est  même  annulé. 

L'interdiction  des  droits  civiques,  ci- 
vils et  de  famille  est  une  peine  correc- 
tionnelle moins  grave  que  V interdiction 
légale  et  la  dégradation  civique,  en  ce 
qu'elle  n'est  pas  infamante  et  n'est  que 
temporaire  ;  de  plus  elle  n'enlève  pas  le 
droit  de  gouverner  ses  biens. 

Entin  on  nomme  demi-interdiction  la 
situation  d'une  personne  saine  d'esprit 
pourvue  d'un  conseil  judiciaire  {voy.  ce 
mot). 

intérêts.  —  I.  On  prête  ou  on  em- 
prunte une  somme  représentée  par  la 
lettre  C,  au  taux  de  I  pour  cent.  L'inté- 
rêt à  recevoir  ou  à  payer  chaque  année, 
R,  s'obtient  en  multipliant  la  somme  G 
par  le  taux  I,  et  en  divisant  le  produit 
par  100. 

Exemple.  —  On  prèle  23  340  francs  à 
3  1/2  pour  100.  Quel  intérêt  doit-on 
recevoir  chaque  année  ?  —  Béponse  :  On 

doit   recevoir    Ç^ =88Cfr.fiO. 

100 

IL  On  a  acheté  des  valeurs  pour  une 
somme  de  C  francs,  et  on  s'est  constitué 


I  aÏBsi  un  revenu  net  de  R  francs  par  an. 
Pour  avoir  le  taux  de  l'intérêt,  il  faut 
multiplier  par  100  le  revenu  net,  et  di- 
viser le  produit  obtenu  par  le  capital  C. 
&cernple.  —  On  a  acheté  des  valeurs 
pour  une  somme  de  28  340  francs  et  on 
:  s'est  constitué  ainsi  un  revenu  net  de 
'  8S6  fr.  90.  A  quel  taux  a-t-on  placé  son 
argent?  —  Réponse  :  Au  taux 

Q —  3,5  pour  100. 

25  3*0  "^ 

IIL  On  prête  ou  on  emprunte,  à  inté- 
rêts simples,  une  somme  représentée 
par  la  lettre  C,  au  tau.x  de  I  pour  cent. 
Combien  doit-on  recevoir  ou  payer  au 
bout  de  N  jours  ?  —  Pour  avoir  cette 
somme,  il  faut  multiplier  le  capital  C 
par  le  taux  l,  multiplier  le  produit  par 
[  le  nombre  N  de  jours  et  diviser  par 
30  500, 

Exemple.  —  On  prête  23  340  francs  à 
3  1/2  pour  100.  Quel  intérêt  doit-on  re- 
cevoir au  bout  de  431  jours?  —  Béponse: 
On  doit  recevoir 

2o3;0X  35X43.^ 
36  500 

YV.  Escompte,  fn  capital  C  est  paya- 
ble dans  N  jours.  Quelle  somme  a-t-on 
à  payer  pour  se  libérer  aujourd'hui,  le 
taux"  de  l'escompte  étant  fi.xé  à  I  pour 
cent  ?  —  Pour  avoir  celte  somme,  il 
faut  multiplier  d'abord  le  capital  C  par 
36  500  :  d'autre  part,  il  faut  multiplier  le 
taux  I  de  l'intérêt  par  le  noninre  de 
jours  et  ajouter  le  produit  obtenu  au 
nombre  36  500.  Il  ne  restera  plus  qu'à 
diviser  le  premier  nombre  par  le  se- 
cond. 

Exemple.  —  Un  billet  de  la  valeur  de 
3  000  francs  est  payable  dans  530  jours. 
Combien  doil-on  payer  aujourd'hui  pour 
se  libérer,  le  taux  de  l'escompte  étant  de 

5  pour  100?  —  Réponse  :  La  somme  à 

365  00X3  000 

paver    est :: :nr  =  2/9;  fr. 

^  ■'  36  300-1-5X530 

V.  Intérêts  composés.  Un  capital  C 
est  placé  à  intérêts  composés,  au  taux 
de  1  pour  cent.  Quelle  valeur  aura-t-il 
au  bout  de  N  années  ?  Pour  avoir  cette 
valeur,  il  faut  d'abord  diviser  par  1 00  le 
taux  de  l'intérêt,  et  ajouter  1  ;  ensuite 
on  multiplie  le  nombre  obtenu  par  lui- 
même  autant  de  fois  qu'il  y  a  d'années. 
Cette  suite  de  multiplications  une  fois 
effectuée,  on  multiplie  le  dernier  nom- 
bre obtenu  par  le  capital  C  que  l'on  a 
placé. 

Exemple.  —  On  place  une  somme  de 
i  000  francs  à  intérêts  composés,  au 
taux  de  4  1/2  pour  100.  Que  sera  deve- 
nue la  valeur   du  capital  au  bout  do 

6  ans  ?  —  Réponse  :  Je  divise  par  100  le 
taux  de  l'intérêt,  ce  qui  me  donne  0,043; 
j'ajoute  l'unité,  ce  qui  me  donne  1,043. 
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Je  multiplie  ce  nombre  5  fois  par  lui- 
même, 

1,0*5  X  1,045  X  1,043  X  1,045 
X  1.043  X  1,045 
'ce  qui  s'écrit  plus  rapidement  1,0456;; 
enfin  je  multiplie  par  1000  le  produit 
définitif  obtenu,  et  j'obtiens  pour  résul- 
tat 1  302  francs. 

Au  bout  de  34  ans,  la  même  somme 
de  1  000  francs  serait  devenue  4466  fr. 

VI.  Annuités.  Au  commencement  de 
chaque  année,  on  place  une  somme  C  à 
intérêts  composés,  au  taux  de  I  pour 
cent.  Quel  sera  le  capital  accumulé  au 
bout  de  H  années? 

Le  calcul  à  faire  dans  ce  cas  étant  un 
peu  plus  compliqué,  nous  donnons  le 
résultat  du  calcul  pour  une  somme  de 
1  franc,  avec  un  tau.\  d'intérêt  de  3  1/2, 
4.  +  I, J  ou  5  pour  100. 


VALEUR     AU     BOLT     DE     71    ANNÉES 

s:  f~ 

DU    CAPIIAL   FORMÉ    PAR   DES 

r -S    . 

PLACEMENTS   ANNUELS  DE    1   FR. 

i  2  ^ 

AU   TAUX    DE 

z-î 

1           11 

— j 



3  1/2 

4 

4  1/2 

5 

fr. 

fr. 

fr. 

fr. 

fr. 

1 

1.035 

1.040 

1.043 

I.OoO 

2 

2.106 

2.121 

2.137 

2.132 

3 

3.214 

3.246 

3.278 

3.310 

4 

4.362 

4.416 

4.470 

4.323 

3 

5.330 

5.632 

3.716 

3.801 

6 

6.779 

6.898 

7.019 

7.142 

- 

8.031 

8.214 

8.380 

8.349 

8 

9.368 

9.382 

9.802 

10.026 

9 

10.731 

11.000 

11.288 

11.377 

10 

12.141 

12.486 

12. 8U 

13.206 

11 

13.601 

14.025 

14.464 

14.917 

12 

13.113 

15.620 

16.159 

16.712 

13 

16.670 

17.291 

17.932 

18.598 

14 

18.295 

19.023 

19.784 

20.578 

15 

19.971 

20.824 

21.719 

22.657 

16 

21.705 

22.697 

23.741 

24.840 

17 

23.499 

24.645 

23.835 

27.1.32 

18 

23.337 

26.671 

28.063 

29.339 

19 

27.279 

28.778 

30.371 

32.065 

20 

29.269 

.30.969 

32.783 

34.719 

21 

31.328 

33.247 

35.303 

37.503 

22 

33.460 

.33.617 

37.937 

40.430 

23 

35.666 

38.082 

40.689 

43.501 

24 

37.949 

40.645 

43.565 

46.727 

2a 

40.313 

43.311 

46.570 

30.113 

26 

42.739 

46.084 

49.711 

33.669 

27 

45.290 

48. «67 

32.993 

57.402 

28 

47.910 

31.960   56.423 

01.322 

Pour  se  servir  de  ce  tableau,  on  opé- 
rera comme  nous  faisons  dans  l'exemple 
ci-dessous. 

Exemple.  —  Au  commencement  de 
chaque  année,  on  place  une  somme  de 
500  trancsà  intérêts  composés,  au  tau.t 
de  4  pour  100.  Quel  sera  le  capital  ac- 


cumulé au  bout  de  23  ans  ?  —  Réponse  : 
Dans  la  première  colonne  verticale  du 
tableau  je  prends  le  nombre  25  :  je  suis 
horizontalement  devant  ce  nombre  jus- 
qu'à ce  que  je  sois  dans  la  troisième 
colonne,  marquée  4.  Je  trouve  ainsi 
43,311.  Cela  signifie  qu'en  versant  1  fr. 
au  commencement  de  chaque  année, 
j'aurai  un  capital  de  43  fr.  311  à  la  fin 
de  la  vingt-cmquième  année.  Pour  un 
placement  annuel  de  500  fr.  j'aurai  500 
fois  plus,  ou  43. 311  X300  =  2I  65ofr.30c. 

intérieur  (ministère  de  1').  —  Les 
employés  du  ministère  de  l'intérieur  se 
divisent  en  expéditionnaires  et  rédac- 
teurs ;  ils  sont  attachés  aux  services 
suivants  :  cabinet  du  ministre,  adminis- 
tration communale  et  départementale, 
secrétariat,  comptabilité,  presse,  sûreté 
générale,  administration  pénitentiaire, 
administration  des  cultes. 

Les  candidats  expéditionnaires  doi- 
vent être  âgés  de  moins  de  30  ans,  et 
subir  un  examen  sur  le  français,  l'arith- 
métique et  la  géographie.  Les  candidats 
rédacteurs  doivent  être  âgés  de  moins 
de  30  ans,  être  bacheliers  et  subir  un 
examen  qui  comprend  des  connaissan- 
ces assez  étendues  sur  les  matières 
ailministratives.  Les  appointements 
varient  de  1  8u0  à  2o  000  francs. 

internat  des  hôpitaux.  —  Les 

hôpitaux  de  Paris  et  ceux  des  villes 
dans  lesquelles  se  trouvent  des  facultés 
ou  des  écoles  de  médecine  ou  de  phar- 
macie admettent,  au  concours,  des  étu- 
diants en  médecine  ou  en  pharmacie, 
qui  ont  pour  mission  de  seconder 
les  médecins  et  les  pharmaciens  dans 
les  soins  â  donner  aux  malades  et 
la  préparation  des  ordonnances.  Ces 
étudiants  portent  le  nom  à.'externes  des 
liopitaux  et  d'internes  des  hô/jitaux. 

A  Paris  le  concours  pour  l'externat  est 
ouvert  à  tous  les  étudiants  (hommes  ou 
femmes.  Français  ou  étrangers)  qui  sont 
munis  de  4  inscriptions  (V03'  médecine); 
le  concours  comprend  des  interroga- 
tions sur  l'anatomie  descriptive,  la 
pathologie  et  la  petite  chirurgie.  Les 
externes  attachés  à  un  hôpital  soignent 
les  malades,  font  les  pansements,  etc. 
Ils  sont  nommés  pour  3  ans.  Leurs 
fonctions  sont  gratuites  ou  faiblement 
rétribuées  (300  à  000  fraucs),  selon  les 
hôpitaux. 

Le  concours  pour  l'internat  n'est  ou- 
vert qu'entre  les  externes.  Les  internes 
sont  nommés  pour  4  ans:  ils  sont  logés 
à  l'hôpital  et  reçoivent  un  traitement 
de  000,  700.  800  et  1  000  francs  pour  la 
première,  la  seconde,  la  troisième  et  la 
quatrième  année.  Chaque  interne  est 
attaché  à  un  chef  de  service  qu'il  se- 
conde dans  sa  tâche:  en  l'absence  des 
chefs  de  service,  les  internes  ont  la  res- 
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Îionsabilité  des  soins  à  donner  aux  ma- 
ades  de  l'hôpital. 

Les  internes  peuvent  prendre  leurs 
10  inscriptions,  mais  ne  peuvent  soute- 
nir leur  thèse  qu'à  la  fin  de  leur  temps 
d'exercice. 

Les  internes  en  pharmacie  se  recru- 
tent aussi  au  concours  ;  ils  reçoivent 
les  mêmes  indemnités  et  sont  soumis  à 
la  même  réglementation. 

interprète.  —  V03'.  agents  con- 
sulaires. 

inventaire.  —  L'n  inventaire  est 
un  état  ihiumêratif.  descriptif  et  pçfi- 
ma?;/ des  biens  d'une  personne.  La  loi 
exige  qu'il  soit  dressé,  par  les  soins 
d'un  notaire,  un  inventaire  dans  un 
grand  nombre  de  cas.  Par  exemple, 
lors  de  l'entrée  en  fonction  du  tuteur 
d'enfants  mineurs,  ou  lorsqu'un  usu- 
fruitier prend  la  jouissance  de  son  usu- 
fruit, ou  encore  quand  un  héritier 
accepte  une  succession  sous  bénéfice 
d'inventaire.  ■\'oy.  scccessions. 


I  de  l'autorité  peuvent  pénétrer  à  toute 

heure  du  jour  et  de  la  nuit. 
I       Outre   l'inviolabilité   du  domicile,  il 
'  exijie    diverses     inviolabilités     parti- 
I  culières,  telles  que  l'inviolabilité    des 

ambassadeurs  et  celle  des  députés,  séna- 
j  teurs.  Les  députés  et  sénateurs  ne  peu- 
'  vent  être  recnerchés,  accusés  ni  jugés 
1  en  aucun  temps  pour  les  opinions  auils 
■  ont  émises  dans  le  sein  de  l'assemmée. 
I  Ils  ne  peuvent,  pendant  la  durée  de  la 
j  législature,  être  poursuivis  ni  arrêtés 

en  matière  criminelle,  sauf  le  cas  de 
I  flagrant  délit,  qu'après  que  l'assemblée 

a  autorisé  la  poursuite. 

irrigation.  —  Tout  propriétaire 
qui  veut  se  servir,  pour  l'irrigation  de 

I  ses  propriétés,  des  eaux  naturelles  ou 
artiticielles  dont  il  a  le  droit  de  disposer, 
peut  obtenir  le  passage  de  ces  eaux  sur 

1  les  fonds  intermédiaires,  à  la  charge 
dune  juste  indemnité  préalable.   Sont 

;  toutefois    exceptés  de   cette  servitude 

i  les  maisons,   cours,  jardins,   parcs  et 


invention.  —  Voy.  brevet  d'in-  i  enclos  attenants  aux  habitations 
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înviolaI>ilité  (législation).  —  Le  | 

domicile   d'une    personne    est  un  lieu  I 
inviolable.  Tout  individu  qui  s'introduit  ! 
à  l'aide   de  menaces   ou  de   violences 
dans  le    domicile    d'une  personne   est 
passible  d'un  emprisonnement  de  6  jours 
à  3  mois  et  d'une  amende  de  16  à  200  fr.  i 

Cette  inviolabilité  subsiste  même  à  ' 
l'égard  des  dépositaires  de  l'autorité 
publique,  qui  ne  peuvent  pénétrer  dans 
le  domicile  d'un  particulier  qu'en  se 
conformant  à  une  réglementation  très 
stricte. 

Et  d'abord  les  agents  de  l'autorité  ne  [ 
peuvent  jamais  pénétrer  la  nuit  dans 
un  domicile  pour  une  arrestation,  une 
perquisition,...  sauf  le  cas  où  ils  sont 
appelés  par  des  réclamations,  des  cris  :  ' 
au  secours  !  La  nuit  s'étend  de  6  heures 
du  soir  à  6  heures  du  matin  du  I"''  oc- 
tobre au  31  mars,  et  de  9  heures  du  soir 
à  4  heures  du  matin  pendant  le  reste  de 
l'année. 

Pendant  le  jour,  les  juges  d'instruc-  : 
lion,    procureurs    de    la    République,  j 
juges    de    paix,    maires,    gendarmes,  | 
gardes  champêtres,  employés  des  con- 
tributions indirectes  et  des  douanes  peu-  ! 
vent  pénétrer  dans  les  domiciles  parti-  ' 
culiers,  mais  seulement  dans  certaines  I 
circonstances  et  en  se  conformant  à  des 
règles  strictes  qui  varient  d'un  cas  à 
l'autre.  Tout   dépositaire  de  l'autorité  j 
publique  qui  ne  se  conforme  pas  à  ces 
règles  commet   lui-même  un   délit   et 
s'expose    par    suite    à    des  poursuites 
judiciaires. 

Ces  règles  ne  s'appliquent  pas  aux  j 
lieux  publics,  tels  que  cafés,  cabarets,  | 
bals  publics,...  dans  lesquels  les  agents  I 


La  même  faculté  de  passage  sur  les 
fonds  intermédiaires  peut  être  accordée 
au  propriétaire  d'un  terrain  submergé 
en  tout  ou  en  partie,  à  l'efi'et  de  procu- 
rer aux  eaux  nuisibles  leur  écoulement. 

Une  e'eo/e  d'irrigation  et  de  drainage, 
établie  au  Lézardeau ,  près  de  Quim- 
perlé  (Finistère),  a  pour  objet  d'initier 
les  jeunes  gens  au.x  pratiques  de  l'arro- 
sage et  dessèchement  des  terres.  La 
durée  des  études  est  d'une  année  ;  les 
candidats  doivent  avoir  au  moins  17  ans 
et  passer  un  examen  élémentaire  (pri.x 
de  la  pension,  600  francs  ;  bourses). 

ivresse.  —  L'ivresse  publique  est 
réprimée  par  la  loi.  Sont  punis  d'une 
amende  de  1  à  5  francs  ceu.x  qui  sont 
trouvés  en  état  d'ivresse  manifeste 
dans  les  rues,  chemins,  places,  cafés, 
cabarets  ou  autres  lieux  publics;  en  cas 
de  récidive  dans  les  12  mois,  la  con- 
damnation peut  aller  à  3  jours  de  prison; 
en  cas  de  seconde  récidive,  l'amende 
peut  aller  à  30o  francs  et  l'emprisonne- 
ment à  1  mois.  Une  nouvelle  condamna- 
tion enlève  au  condamné  le  droit  de 
vote  et  d'élection,  l'éligibilité,  le  droit 
d'être  nommé  aux  fonctions  de  juré  ou 
autres  fonctions  publiques,  ou  aux  em- 
plois de  l'administration. 

Les  cafetiers,  cabaretiers  et  autres 
débitants  qui  ont  donné  à  boire  à  des 
gens  manifestement  ivres,  ceux  qui  ont 
servi  des  liqueurs  alcooliques  à  des 
mineurs  âgés  de  moins  de  16  ans,  sont 
punis  d'une  amende  de  1  à  5  francs.  Les 
diverses  récidives  sont  passibles  des 
mêmes  peines  que  celles  indiquées 
ci-dessus  pour  les  ivrognes.  Le  tribunal 
peut,  en  outre,  ordonner  la  fermeture 
de  l'établissement  pour  1  mois. 
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jacqnet.  —  Le  jeu  de  jacquet  est 
une  variété  de  l'ancien  jeu  de  trictrac*, 
aujourd'hui  bien  délaissé.  C'est  un  jeu 
fort  amusant,  qui  se  prête  à  des  combi- 
naisons variées  laissant  libre  cours  à 
l'habileté  des  joueurs;  le  hasard,  cepen- 
dant, y  joue  le  plus  grand  rôle,  comme  à 
tous  les  jeux  de  cartes  ou  de  dés. 

Il  nécessite  l'emploi  d'une  boîte  spé- 
ciale en  bois,  qu'on  nomme  un  jacquet. 
Quand  elle  est  ouverte,  celte  boite  est 
constituée  par  deux  grandes  cases  rec- 
tangulaires, à  fond  horizontal,  limitées 
par  des  parois  verticales  de  6  à  8  cen- 
timètres de  hauteur;  une  cloison  de 
même  hauteur  les  sépare  l'une  de  l'autre. 
Chaque  case  a  de  40  à  45  centimètres 
de  longueur,  de  25  à  30  centimètres  de 
largeur.  Le  fond  est  en  bois  noir,  avec 
24  flèches  incrustées  perpendiculaire- 
ment aux  parois  des  bases;  ces  flèches 
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Le  jacquet,  les  cornets  et  les  dés. 

sont  alternativement  blanches  et  vertes  ; 
il  y  en  a  6  sur  chaque  base  de  chaque 
case. 

Dans  ces  cases  vont  se  mouvoir  30 
pions  semblables  à  ceux  employés  au 
jeu  de  rfawes*,  mais  plus  gros.  Les  mou- 
vements de  ces  pions  sont  commandés 
par  les  numéros  tirés  à  l'aide  de  deux 
dés  *  placés  dans  un  cornet  de  cuir. 

Chaque  joueur  a  son  cornet  et  ses 
deux  dés  ;  les  deux  joueurs,  car  ce  jeu 
se  joue  uniquement  à  deux,  tireront  et 
joueront  alternativement. 

Pour  faire  une  partie,  les  joueurs  se 
placent  en  face  l'un  de  l'autre,  la  boîte 
ouverte  posée  entre  eux  dans  le  sens 
indiqué  par  les  flèches.  Désignons  les 
deux  joueurs  par  les  noms  de  Paul  et 
Pierre,  les  quatre  bases  des  cases  par 
les  lettres  n,  6,  c,  d,  et  les  coins  par  les 
lettres  »i,  »,/),  q. 

Paul  empile  ses  13  pions  (les  blancs, 
par  exemple)  sur  la  flèche  du  coin  7;, 
qui  est  à  côté  de  son  adversaire  ;  Pierre 
empile  les  siens  (les  noirs)  sur  la  flèche 
du  coin  m.  qui  est  à  côté  de  Paul.  Il 
s'agit  d'abord,  pour  Paul,  de  conduire 


tous  ses  pions  sur  la  case  6,  en  passant 
par  c  d  a,  et,  pour  Pierre,  de  conduire 
tous  ses  pions  sur  la  case  d,  en  passant 
par  a  b  c. 

On  lire,  avec  un  seul  dé,  à  qui  va  jouer 
le  premier;  le  plus  fort  dé  commence, 
ce  qui  est  un  avantage.  Supposons  que 
ce  soit  Paul. 

Il  tire  avec  ses  deux  dés  :  4  et  6,  par 
exemple.  Il  prend  un  de  ses  pions,  en/i, 
et  compte  sur  les  flèches,  d'abord  qua- 
tre, puis  six,  ce  qui  fait  dix  points  ;  il 
pose  donc  son  pion  sur  la  dixième  flèche, 
à  partir  de  celle  sur  laquelle  sont  ses 
jetons.  Il  le  pose  non  pas  à  la  base, 
mais  à  la  pointe  de  la  flèche,  c'est-à-dire 
presque  au  milieu  de  la  case.  Pierre,  à 
son  tour,  tire  ses  dés  et  opère  de  même. 


Le  plan  du  jacquet.  —  Le  premier  pion  noir 
est  arrivé  à  destination. 


en  portant  l'un  de  ses  pions  placés  en  m. 
Paul  reprend;  il  tire,  par  exemple,  5  et 
4;  il  reprend  le  pion  qui  est  déjà  en 
route  et  compte  avec  lui  4  et  5  ou  0  et 
4,  ce  qui  le  conduit  sur  la  base  b;  son 
premier  pion  est  arrivé  à  destination,  il 
le  pose,  celte  fois,  non  plus  à  la  pointe 
de  la  flèche,  mais  à  la  base.  Il  va  pou- 
voir conduire  les  autres  aux  coups  sui- 
vants; mais  il  n'est  pas  forcé  de  les 
conduire  un  à  un.  Le  premier  une  fois 
arrivé,  il  mène  les  autres  comme  il 
l'entend,  les  mettant  en  route  plusieurs 
ensemble,  de  façon  à  garnir  le  plus 
grand  nombre  de  flèches  possible  sur 
chacune  des  quatre  bases. 

De  même  Pierre,  une  fois  qu'il  a  con- 
duit son  premier  pion  à  destination, 
c'est-à-dire  sur  la  base  d,  met  en  route 
ses  autres  pions  comme  il  l'entend. 

Bientôt  toutes  ou  presque  toutes  les 


JAC 


—  381  — 


JAC 


floches  se  trouvent  occupées  par  des 
jiions  blancs  ou  des  pions  noirs,  mar- 
chant, à  chaque  coup  des  dés,  dans  le 
même  sens,  les  blancs  suivant  cdab, 
les  noirs  suivant  a  bal. 

Celte  progression  obéit  auxrègles  sui- 
vantes :  1°  une  flèche  ne  peut  recevoir 
à  la  fois  des  blancs  et  des  noirs;  2°  une 
tlèche  peul  recevoir  à  la  fois  autant  de 
pions  d'une  même  couleur  que  l'on 
veut;  3°  pour  avancer  on  compte  autant 
lie  numéros  qu'il  en  est  marqué  par  les 
dés,  en  comptant  un  sur  la  flcclie  qui 
suit  celle  occupée  par  le  pion  qu'on  veut 
mettre  en  mouvement:  4»  sur  \ui  coup 
de  dés  on  peut  avancer  doux  pions,  un 
pour  chaque  dé,  ou  un  seul  pion,  qui 
avance  alors  d'un  nombre  de  flèches  in- 
diqué par  la  somme  des  dés;  5"  dans  la 
progression  d'un  pion,  on  compte  autant 
<le  flèches  que  le  dé  marque  de  numéros, 
sans  s'occuper  de  savoir  si  ces  flèches 
sont  libres  ou  occupées,  ni  par  qui  elles 
sont  occupées;  6°  un  pion  ne  peut  s'in- 
staller que  sur  une  flèche  libre,  ou  sur 
une  flèche  occupée  par  un  pion  de 
même  couleur  ;  7°  quand  on  veut  n'a- 
vancer qu'un  seul  pion  sur  un  coup 
des  deux  dés,  par  exemple  sur  4  et  5,  ce 
qui  lait  9,  il  ne  suffit  pas  que  la  neu- 
vième case  soit  disponible  ou  occupée 
par  un  pion  de  même  couleur,  il  faut  en 
outre  qu'une  case  intermédiaire,  5  ou  ii, 
le  soit  aussi  ;  car,  en  avançant  ainsi  un 
seul  pion,  on  fait  comme  si  on  comptait 
d'abord  l'un  des  dos,  puis  l'autre;  8° une 
)'a//e,  c'est-à-dire  deux  dés  de  même 
numéro,  se  compte  double;  si  on  tire, 
par  exemple,  la  rafle  de  3,  on  a  à  faire 
4  fois  3  ;  de  même,  pour  la  rafle  de  ô  on 
a  à  faire  4  fois  5  ;  9»  la  rafle  se  fait  soit 
avec  un  seul  pion  qu'on  avance  de  4  fois 
le  numéro,  pourvu  que  les  cases  d'arrêt 
intermédiaires  soient  disponibles,  soit 
avec  deux  pions,  soit  avec  trois  pions, 
soit  avec  quatre  pions;  10"  un  joueur 
est  obligé  de  faire  les  dés  qu'il  a  tirés  : 
il  ne  peut  y  renoncer,  quelque  préjudice 
que  ces  dés  puissent  porter  à  son  jeu; 
11°  un  joueur  qui  ne  peut  remuer  aucun 
de  ses  dés,  les  cases  dont  il  aurait  be- 
soin étant  occupées  par  l'adversaire, 
perd  son  coup;  12"  un  joueur  qui  ne 
peut  faire  qu'un  de  ses  dés  le  fait;  s'il 
peut  faire  indifféremment  l'un  ou  l'autre, 
mais  pas  les  deux,  il  est  obligé  de  faire 
le  plus  fort. 

On  voit,  d'après  ces  dernières  règles, 
qu'un  joueur  à  tout  intérêt  à  garnir, 
dès  le  début  de  la  partie,  le  plus  grand 
nombre  de  flèches  possible  avec  ses 
pions;  il  gêne  ainsi  les  mouvements  de 
son  adversaire  et  rend  les  siens  plus 
aisés.  Il  peut  même,  en  s'emparant  de 
6  flèches  consécutives,  boucher  complè- 
tement le  çassage,  au  moins  jusqu'au 
moment  où    il    sera    lui-même    lorcë 


d'abandonner  ses  positions  pour  aller 
de  l'avant. 

Mais  il  serait  impossible  d'indiquer 
ici  toutes  les  combinaisons  auxquelles 
se  prête  ce  jeu  ;  il  3'  faut  de  la  pratique 
el  les  conseils  d'un  bon  joueur. 

Reprenons  la  marche  de  la  partie. 

Un  joueur  est  enfin  arrivé  à  conduire 
tous  ses  pions  à  destination.  Paul,  par 
exemple  :  on  dit  qu'il  est  rentré.  Tous 
ses  pions  sont  donc  sur  la  base  è,  empi- 
lés en  nombre  variable  sur  les  si.x  flèches 
de  cette  base;  il  faut,  pour  terminer  la 
partie,  qu'il  sorte  ses  pions  et  qu'il  les 
empile  tous  sur  la  flèche  qui  est  au  coin 
)/i,  laquelle  est  alors  ordinairement  libre. 
Si  cette  flèche  était  encore  occupée  par 
quelque  pion  retardataire  de  1  adver- 
saire, Paul  n'en  serait  nullement  arrê- 
té :  il  rangerait  ses  pions  sur  une  autre 
flèche,  à  son  gré. 

Voici  comment  Paul  va  sortir.  Quand 
arrive  son  tour  do  jouer,  il  tire,  par 
exemple,  3  et  o  ;  il  enlève  un  des  dés 
placés  sur  la  flèche  3  et  un  des  dés  pla- 
cés sur  la  flèche  5,  et  empile  ces  dés 
en  »!  (ou  ailleurs).  Les  numéros  des 
flèches,  quand  il  s'agit  de  sortir,  se 
comptent  en  sens  inverse  de  l'entrée , 
c'est-à-dire  que  la  flèche  1  est  celle  qui 
touche  le  coin  ?î.  et  la  flèche  6  est  celle 
qui  touche  la  cloison  de  séparation.  Son 
tour  de  jouer  étant  revenu,  Paul  tire 

4  et  2  ;  je  suppose  qu'il  n'ait  aucun  pion 
sur  la  flèche  4;  alors  il  ne  peut  sortir 
un  4  ;  mais  son  coup  n'est  pas  pour  cela 
entièrement  perdu.  Il  prend  un  pion 
placé  sur  la  flèche  5  ou  sur  la  flèche  6, 
et  l'avance  de  4-  flèches  vers  n  ;  en  fai- 
sant cela,  il  n'a  pas  sorti  son  dé,  mais 
il  l'a  avancé  vers  les  petits  numéros,  ce 
qui  est  un  avantage,  comme  nous  allons 
voir.  En  effet,  supposons  que  Paul  tire 

5  el  6  et  qu'il  n'ait  aucun  pion  sur  le  5 
ni  sur  le  G  ;  il  sortira  2  pions  d'un  nu- 
méro plus  faible,  par  exemple  deux  4 
ou  un  4  et  un  3.  Aussi  a-t-on  tout  avan- 
tage à  être  casé,  au  moment  de  la  sor- 
tie, aussi  près  que  possible  du  coin  cor- 
respondant aux  petits  numéros. 

A  la  sortie,  comme  à  l'entrée,  les  rafles 
comptent  double. 

Le  gagnant  est  le  joueur  qui  est  le 
premier  sorti.  Supposons  que  Paul  soit 
ce  gagnant.  Si,  au  moment  où  il  gagne, 
Pierre  a  rentré  tous  ses  pions  dans  la 
case  rf,  la  partie  est  gagnée  simple  : 
Pierre  doit  payer  l'enjeu.  Mais  si,  au 
moment  où  Paul  a  gagné,  Pierre  n'est 
pas  encore  complètement  rentré,  la 
|)artie  est  perdue  double,  tri/de  ou  qua- 
druple, selon  que  Pierre  a  encore  un  ou 
plusieurs  pions  retardataires  en  c,  en  6 
ou  en  a.  Dans  ce  cas  Pierre  doit  payer 
deux  fois,  trois  fois,  quatre  fois  l'enjeu. 
Beaucoup  de  joueurs  n'admettent  pas 
cette  multiplication  de  l'enjeu  :  pour  eux 
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la  partie  est  toujours  simple,  dans  quel- 
ques conditions  qu'elle  ail  été  gagnée. 

Jacquet  chemin  de  fer.  Pour  varier,  on 
peut  modifier  la  règle  de  la  façon  sui- 
vante, qui  accélère  souvent  beaucoup 
la  partie. 

Les  rafles,  au  lieu  d"être  comptées 
double,  sont  comptées  au  caiTé;  c'est-à- 
dire  que  celui  qui  amène  double-as  fait 
seulement  1  point  ;  double-deu.x,  2  fois 
2  points;  dounle-trois,  3  fois  3  points; 
double-quatre,  4  fois  4  ;  double-cinq, 
5  fois  5  ;  double-six,  6  fois  6. 

En  outre,  quand  un  des  joueurs  ne 
peut  faire  son  point,  c'est  l'adversaire 
qui  le  fait,  sans  préjudice, bien  entendu, 
du  coup  de  dés  qu'il  donne  lui-même  à 
son  tour. 

jaiubou.  —  ■\'oy.  porc  (abatage  et 
conservation)  ;  porc    cuisine). 

janvier  (borticulture).  —  '^^oy.  ca- 
lendrier HORTICOLE.  CALENDRIER  GAS- 
TRONOMIQUE,   PLANTES   d'agrément. 

jardinag^e.  —  Le  jardinage  com- 
porte la  culture  des  fruits  (voy.  arbres 
fruitiers),  des  légumes-{voy.  légumes) 
et  des  plantes  d'agrément  (voy.  plantes 
d'agrément). 

iNous  indiquerons  seulement  ici  quel- 
ques principes  généraux  de  jardinage, 
dont  les  amateurs,  sinon  les  jardiniers, 
tireront  peut-être  profit. 

D'après  sa  destination  générale,  un 
jardin  peut  être  divisé  en  trois  parties  : 
jardin  potager,  destiné  à  la  culture  des 
légumes  ;  jardin  fruitier,  produisant  des 
fruits;  jardin  d  agrément,  dans  lequel 
on  cultive  les  fleurs  et  les  diverses 
plantes  d'ornement. 

Ces  trois  iardins  peuvent  être  fondus 
en  un  seul,  les  fleurs,  les  légumes  et  les 
arbres  fruitiers  étant  mélangés,  pour 
constituer  un  jardin  complexe.  Mais  il 
est  infiniment  préférable  de  diviser  son 
jardin  en  trois  parties  distinctes;  cha- 
cune des  cultures  y  gagnera  beaucoup 
et  le  jardin  d'agrément  aura  un  aspect 
plus  agréable.  On  conçoit  en  efi'et  que 
trois  cultures  différentes,  n'a3'ant  pas 
les  mêmes  exigences,  puissent'se  nuire 
mutuellement.  C'est  ainsi,  pour  n'en 
donner  qu'un  exemple,  que  les  labours 
et  les  arrosages,  à  chaque  instant  né- 
cessaires pour  la  culture  des  légumes, 
sont  souvent  nuisibles  aux  arbres  frui- 
tiers placés  dans  le  voisinage  ;  les  la- 
bours sont  mauvais  pour  les  arbres  au 
moment  de  la  floraison  :  plus  tard,  les 
arrosages  répétés  retardent  la  maturité 
des  fruits. 

Si  l'on  a  un  grand  j ardin,  on  installera 
donc  la  partie  destinée  aux  fleurs  dans 
le  voisinage  immédiat  de  la  maison;  à 
la  suite  on  disposera  les  arbres  fruitiers, 
et  enfin,  au  bout,  le  jardin  potager.  Les 


murs  qui  clôturent  le  jardin  sont  réser- 
vés à  la  production  d'arbres  fruitiers  en 
espalier. 

L'exposition  et  le  sol.  On  évitera  d'é- 
tablir un  jardia  dans  un  bas-fond  on  sur 
une  hauteur;  une  situation  intermé- 
diaire est  préférable.  Dans  les  bas-fonds 
on  a  à  craindre  l'humidité  et  les  froids 
du  printemps  ;  sur  les  hauteurs  le  vent 
exerce  trop  fortement  son  action  dessé- 
chante. 

L'e.xposition  du  nord,  oii  l'éclairage 
est  insuffisant,  est  mauvaise  ;  celle  de 
l'ouest  vaut  mieux;  celles  de  l'est  et  du 
midi,  mieux  encore.  L'orientation  doit 
être  telle,  en  outre,  que  le  jardin  soit 
préservé  par  des  abris  des  vents  domi- 
nants de  la  région  ;  si  cela  n'était  pas, 
on  serait  parfois  obligé  de  construire 
des  abris  artificiels. 

La  nature  du  terrain  a  de  l'impor- 
tance, moins  cependant  qu'on  ne  serait 
tenté  de  le  croire  au  premier  abord:  le 
jardin  n'occupant  qu'une  étendue  rela- 
tivement faible,  il  est  toujours  possible 
d'en  modifier  le  sol  presque  à  son  gré 
par  des  amendements  convenablement 
choisis.  Pourvu  que  la  terre  soit  pro- 
fonde, que  le  sous-sol  ne  soit  pas  trop 
imperméable    et   qu'on  ait  de  l'eau  à 

Eroximité,  il  est  possible  d'obtenir  un 
on  jardin.  Les  plantes  ont  cependant 
des  préférences,  et  on  réussira  d'autant 
plus  vite  et  d'autant  plus  sûrement  que 
la  terre,  non  encore  amendée,  sera 
mieux  appropriée  à  la  culture  qu'on  se 
propose  d'établir. 

La  terre  dite  franche,  qui  n'est  ni  trop 
calcaire  ni  trop  argileuse  ni  trop  sa- 
blonneuse, est  la  meilleure  pour  la  cul- 
ture des  plantes  potagères.  La  terre 
franche  est  ordinairement  d'un  gris 
jaunâtre,  très  douce  au  toucher  ;  elle  se 
divise  et  se  pulvérise  aisément  sous  les 
doigts.  Les  arbres  fruitiers  préfèrent  les 
terres  fortes,  avec  prédominance  d'ar- 
gile et  de  calcaire.  Les  fleurs  et  aussi 
les  légumes  se  trouvent  bien  dans  les 
terres  marécageuses,  riches  en  fumier, 
pourvu  que  ces  terres  ne  soient  pas 
acides  et  qu'on  puisse  donner  à  l'excès 
d'eau  un  écoulement  facile.  Les  terrains 
pierreux  ne  conviennent  jamais  au  jar- 
dinage ;  mais  un  tel  terrain,  duquel  on 
a  extrait  soigneusement  les  pierres,  est 
susceptible  de  donner  de  bons  produits. 

Amendements,  composts  et  terreaux. 
Amender  une  terre,  c'est  en  corriger  la 
nature,  afin  de  la  rendre  plus  propice  à 
la  production  des  végétau.x.  Le  jardin, 
de  dimension  relativement  restreinte, 
peut  aisément  recevoir  des  amende- 
ments en  quantité  suffisante  pour  que 
la  nature  de  son  sol  soit  presque  com- 
plètement changée. 

Les  amendements  naturels,  consistant 
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Le  plantoir.  Le  râteaa.  La  biuette-serlouetie.  La  bêche 


JAR 


387  — 


JAR 


en  des  terres  rapportées,  que  l'on  mé-  I 
lange  avec  celles  du  jardin,  sont  em- 
ployés  chaque  l'ois  que  la  nature  du  sol  , 
s'écarte  trop  de  celle  dont  on  a  besoin. 
La  terre  est-elle  trop  forte,  trop  com- 
pacte, et  par  suite  trop  chaude  en  été 
et  trop  humide  en  hiver,  c'est  qu'elle 
est  argileuse  :  l'addition  d'un  sable  gros- 
sier, siliceux,  lui  fera  grand  bien.  La 
terre  est-elle  sableuse  à  l'excès,  et  par 
conséquent  sèche  et  brûlante,  l'argile 
viendra  lui  donner  la  cohésion  qui  lui 
manque.  C'est  à  l'intelligence  du  jardi- 
nier et  à  sa  connaissance  du  métier  à  le 
guider  dans  le  choix  de  l'amendement 
et  dans  les  proportions  à  employer. 

C'est  encore  amender  la  terre  d'un 
jardin  que  de  la  dessécher  par  des 
fossés  d  écoulement,  si  elle  est  trop  hu- 
mide ;  ou  de  lirriguer  à  l'aide  de  rigoles 
d'arrosage,  si  elle  est  trop  sèche. 

Si  la  terre  est  une  fois  amenée  à  avoir 
à  peu  près  la  composition  la  plus  conve- 
nable, on  continue  à  lui  fournir  des 
amendements  composés,  nommés  com- 
posts' et  terreaux*,  qui  agissent  en 
même  temps  comme  engrais  :  la  ten-e 
de  bruyère'  est  également  fort  em- 
ployée. 

Engrais.  Les  amendements,  les  com- 
posts, les  terreaux,  augmentent  d'une 
manière  durable  et  générale  la  fertilité 
de  la  terre,  mais  il  convient  souvent 
d'employf  r  des  engrais  proprement  dits, 
dont  l'action,  plus  rapide,  augmente 
singulièrement  l'abondance  de  la  ré- 
colte. 

Les  composts  et  les  terreaux  sont 
d'ailleurs  lie  véritables  engrais,  et  lors- 
qu'ils sont  employés  en  quantité  suffi- 
sante, il  n'est  pas  besoin  d'en  ajouter 
d'autres.  Une  toule  de  substances  sont 
emploj'ées  comme  engrais*  dans  le  jar- 
dinage. 

Arrosage.  L'eau  n'est  pas  moins  in- 
dispensable à  la  prospérité  du  jardin 
que  la  chaleur,  la  lumière  et  les  engrais. 
Les  eaux  de  rivière  et  de  citerne  sont 
excellentes.  Elles  valent  mieux  que 
l'eau  de  puits,  qui  est  en  général  trop 
froide  ;  aussi  ne  faut-il  employer  l'eau  de 
puits  qu'après  l'avoir  exposée  pendant 
quelque  temps  à  l'action  de  l'air  et  du 
soleil.  En  été,  c'est  le  soir  qu'oc  arrose 
les  plantes,  et  pendant  les  autres  sai- 
sons c'est  le  matin.  L'eau  jetée  le  soir 
sur  la  terre  la  pénètre  peu  à  peu  ;  ainsi 
employée,  elle  profite  mieu.x  au.x  plan- 
tes; jamais  on  n'arrosera  en  plein  so- 
leil: les  feuilles,  ainsi  mouillées,  se- 
raient souvent  grillées.  L'arrosage  se 
pratique  de  diverses  manières  :  à  l'aide 
de  l'arrosoir,  ou  par  une  pompe,  ou  à 
l'aide  detuyau.x  dans  lesquels  1  eau  des- 
cend d'un  réservoir  élevé. 

Quel  que  soit  l'instrument  employé,  il 


convient  que  l'eau  n'arrive  pas  trop  vio- 
lemment sur  la  terre,  qu'elle  tasserait, 
ou  sur  la  plante,  dont  elle  endommage- 
rait les  feuilles.  Une  pomme  d'arrosoir, 
percée  d'un  grand  nombre  de  petits 
trous,  donne  une  sorte  de  pluie  qui 
arrose  en  même  temps  la  plante  et  le 
sol:  elle  convient  dans  la  plupart  des 
cas. 'Pour  les  plantes  délicates,  on  se 
sert  d'arrosoirs  pulvérisateurs. 

Instruments  de  jardinage.  Les  travaux 
de  jardinage,  se  faisant  en  général  à 
bras  d'homme,  n'exigent  ordinairement 
qu'un  petit  nombre  d'instruments,  sim- 
ples et  peu  coûteux.  Nous  en  représen- 
tons ici  un  certain  nombre.  Nous  pou- 
vons les  diviser  en  quatre  catégories  : 

Les  instruments  pour  travailler  la 
terre,  tels  que  bêche,  binette,  plantoir, 
râteau;  les  instruments  d'arrosage  in- 
diqués plus  haut  ;  les  instruments  pour 
couper  le  bois  :  serpette,  greffoir,  séca- 
teur, scie,  ciseaux,  échenitloirs ;  les 
abris  pour  les  plantes,  tels  que  cloches, 
châssis,  paillassons. 

Toute  personne  possédant  un  jardin 
connaît  1  usage  de  chacun  de  ces  instru- 
ments. 

Opérations  de  culture.  Nombreuses 
sont  les  opérations  de  culture;  telles 
sont  les  opérations  du  bêchage,  de  Vé- 
pandage  du  fumier,  les  binages,  qui  ont 
pour  but  de  préparer  le  sol  et  de  le 
maintenir  en  bon  état. 

Puis,  pour  la  production  même  de  la 
plante,  les  semis,  transplantation,  mar- 
cottage, bouturage,  greffage,  taille  des 
I  arbres,  récolte  des  produits,  etc..  etc.  On 
ne  peut  apprendre  ces  diverses  opéra- 
tions, dont  quelques-unes,  comme  la 
taille  des  arnres  et  le  greffage,  sont 
réellement  difficiles,  qu'en  les  prati- 
quant sous  la  direction  d'un  jardinier. 

Nous  donnerons  seulement,  à  leur 
ordre  alphabétique,  quelques  indica- 
tions sur  la  plus  importante,  la  plus 
générale  de  ces  opérations,  le  semis*. 

jarretières.  —  Les  jarretières 
sont  indispensables  aux  dames  pour 
empêcher  les  bas  de  tomber  :  mais  il 
n'en  est  pas  moins  vrai  qu'elles  entra- 
vent la  circulation  du  sang  et  peuvent, 
dans  certains  cas,  déterminer  l'enflure 
de  la  jambe  et  prédisposer  aux  varices. 
Elles  présentent  le  minimum  de  dan- 
ger quand  elles  sont  larges,  faites  d'un 
tissu  très  élastique,  et  qu'elles  serrent 
le  moins  possible. 

I  Les  jarretières  les  plus  inoffensives, 
et  en  même  tei*ps  les  plus  commodes, 

I  car  elles  ne  risquent  pas  de  se  détacher, 
sont  faites  avec  une  bande  de  tissu  élas- 
tique, large  de  -3  à  4  centimètres,  cou- 
sue de  manière  à  former  un  cercle  de 
grandeur  convenable;  on  les  introduit 
par  le  pied. 
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jaunisse.   —  Voj-.  arbres    frui-  | 
TIERS  [maladies  des).  | 

javel  (eau  de).  — Voy .  blanchissage.  | 
jetage.  —  Voy.  cheval.  i 

jeu  législation).  —  La  loi  n'accorde  ! 
aucuue  aclion  en  justice  pour  le  paye- 
ment d'un  pari  :  les  billets  souscrits 
pour  de  semblables  dettes  sont  nuls. 
Mais  toute  somme  volontairement  pajée 
ne  peut  plus  ensuite  être  réclamée  par 
le  perdant. 

La  loi  fait  cependant  exception  pour 
certains  jeux  ou  paris  qui  tiennent  à 
l'adresse  et  aux  exercices  du  corps 
(courses  à  pied  ou  à  cheval,  courses  de 
chariots,  exercice  des  armes,  jeu  de 
paume,  natation,  combats  de  rameurs). 
Les  sommes  dues  pour  ces  sortes  de  jeux 
peuvent  donc  être  réclamées  judiciaire- 
ment, mais  les  tribunaux  ont  le  droit 
de  rejeter  la  demande  toutes  les  fois 
que  le  prix  stipulé  leur  paraît  excessif. 
Certains  jeux,  dits  jeux  de  hasard,  sont 
même  prohibés.  Chez  lui,  un  particulier 
peut  jouer  ou  faire  jouer  des  jeux  de 
hasard  quelconques,  mais  il  n'en  est  pas 
de  même  dans  les  lieux  publics  tels  que 
les  cafés.  Aussi  personne  ne  peut,  sans 
encourir  une  amende  de  6  à  10  fr.,  établir 
ni  tenir  dans  les  rues,  chemins,  places 
ou  lieux  publics,  des  jeux  de  hasard  tels 
que  loteries,  jeux  de  cartes  exempts 
de  combinaisons  (baccarat,  lansquenet, 
trente-et-quarante....).  Les  tables,  in- 
struments, appareils,  les  enjeux,  les 
fonds,  denrées,  objets  ou  lots  proposés 
aux  joueurs,  sont  saisis  et  confisqués; 
en  cas  de  récidive,  il  y  a  une  amende 
de  16  à  20û  francs  et  un  emprisonne- 
ment de  6  jours  à  1  mois.  Cependant 
l'autorité  municipale  pei(f,  dans  l'intérêt 
des  plaisirs  publics,  allié  avec  celui  du 
maintien  de  Tordre,  autoriser  certains 
jeux  de  hasard,  certaines  loteries  qui 
lui  semblent  inofîensives  ;  mais  elle  peut 
aussi  refuser  l'autorisation.  Elle  a  le 
droit,  en  permettant  certains  jeux  de 
hasard  sur  les  rues  et  places,  de  les  in- 
terdire dans  les  cafés,  auberges,...  où 
la  surveillance  est  plus  difficile. 

Les  maisons  punliques  de  jeux  de 
hasard  sont  rigoureusement  interdites, 
et  la  police  poursuit  les  maisons  de  jeu 
clandestines. 

jeu  de  bourse.  —  Voy.  place- 
ments. 

jeux.  —  Les  jeux  sont  si  divers  qu'il 
serait  impossible  d'en  faire  une  énuméra- 
lion  complète  ;  aussi  nous  contentons- 
nous  de  renvoyer  ici  aux  articles  parti- 
culiers consacrés  dans  ce  Dictionnaire 
aux  jeux  qui  nous  ont  paru  particuliè- 
rement intéressants  et  dont  l'énuméra- 
tion  est  ci-dessous  : 

Anagramme,  baccarat .  baguenaudier, 
balançoire ,  balle    au    chasseur ,    balle 


au  mur,  balle  au  tambourin,  balle  aux 
pois.  l)alle  cavalière,  balle  en  posture, 
«alie  'jeux  de;,  ballon  français,  barette, 
battes,  bataille,  besigue,  billard,  bou- 
langère, boules,  bulles  de  savon,  cartes 
(jeux  de),  cerf-volant,  charade,  chat- 
coupé  ,  corbillon  ,  cricket ,  croquet, 
crosse,  crosse  au  but.  dames,  dés,  devi- 
ner un  mot,  devinettes,  dominos,  dra- 
peau, écarté,  échasses.  échecs,  énigme, 
épervier,  exercices  physiques ,  furet, 
gages,  gouret ,  grâces ,  homonymes, 
impériale,  jacquet,  jeu  (législation), 
jeux  (petits),  jeux  hygiéniques,  jonchets, 
lanterne  magique,  lansquenet,  lawn-ten- 
nis,  logogriphe,  longue  paume,  loterie, 
loto,  loup,  mail,  manille,  marelle,  mère 
Garuche,  métagramme,  mots  géométri- 
ques, nain  jaune,  oie  (jeu  de  1'),  ombres 
chinoises,  patience  (jeu  de),  patiences  ou 
réussites,  paume,  pigeon-voie,  polignac, 
proverbes,  quilles,  rallie-papiers,  rams, 
rébus,  rondes,  rubans,  sabot,  sellette, 
solitaire,  syllabe  achevée,  thèque, 
toupie,   trente-et-un,  trie-trac,  volant. 

jeux  (petitsV  —  On  nomme  petits 
jeux  des  jeux  d'appartement  auxquels 
l'esprit  prend  une  plus  grande  part  que 
le  corps  :  tels  sont  les  charades,  les  pro- 
verbes, les  devinette'',  le  corbillon,  etc. 
Ces  jeux  sont  en  nombre  pour  ainsi 
dire  illimité,  mais  beaucoup  sont  de 
I  fort  mauvais  goût,  aussi  y  insisterons- 
;  nous  très  peu.  Dans  ces  petits  jeux  nous 
classons  quelques  jeux  d'esprit  intéres- 
sants. V03'.  anagramme,  charadiî,  cor- 
billon .  DEVINETTES .  ÉNIGME ,  FCRET, 
GAGES,  HOMONYMES,  LOGOGRIPHE.  MÉTA- 
GRAMME ,  MÉTIERS,  MOTS  A  DEVINER, 
MOTS  GÉOMÉTRIQUES.  PIGEON-VOLE.  PRO- 
VERBES ,  RÉBUS ,  SELLETTE ,  SYLLABE 
ACHEVÉE. 

jeux  hygiéniques.  —  On  peut 
appeler  de  ce  nom  tous  les  jeux  qui  sont 
de  nature  à  répondre  à  la  fois  à  deux 
exigences  hygiéniques  également  ur- 
gentes :  le  besoin  d'exercice  et  le  besoin 
de  plaisir.  De  ces  jeux,  les  uns  n'exigent 
pas  une  notable  dépense  de  force  :  on 
peut  les  appeler  jeux  récréatifs.  Les 
autres  ,  nommés  jeux  qymnastiques , 
exigent  des  ell'orts  musculaires  plus 
considérables.  De  ces  derniers,  les  uns 
exigent  un  vaste  espace,  ce  sont  les 
jeux  de  plein  air;  les  autres,  les  jeux 
d'intérieur,  peuvent  être  organisés  dans 
une  cour  fermée,  dans  une  salle  cou- 
verte, ou  même ,  pour  quelques-uns, 
dans  une  simple  chambre. 

Chaque  fois  que  la  chose  est  possible 
les  jeux  gymnastiques,  et  surtout  ceux 
de  plein  air,  doivent  être  préférés.  S'ils 
ne  peuvent  remplacer  complètement  la 
gymnastique  chez  les  enfants  et  les 
jeunes  gens,  ils  peuvent  en  accroître 
I  les  bons  etl'ets.  Ils  ont,  en  outre,  l'avan- 
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tage  énorme  d'endurcir  les  joueurs  et 
de  les  mettre  eu  état  de  supporter  sans 
accident  les  intempéries  des  saisons  : 
soleil,  pluie,  vent,  etc. 

Pour  le  costume  cl  les  précautions  hy- 
giéniques, voyez  EXERCICES   PHYSIQUES. 

Les  jeux  hygiéniques  sont  beaucoup 
trop  nombreux  pour  qu'il  nous  soit  pos- 
sible de  les  citer  tous.  D'autre  part,  les 
règles  en  sont  parfois  fort  complexes. 
Aussi  nous  bornerons-nous  à  en  indi- 
quer quelques-uns,  en  posant  seulement 
les  rf  gles  essentielles,  celles  qui  don- 
nent une  idée  de  ce  qu'est  le  jeu.  Pour 
plus  de  détails  sur  cette  question  si  im- 
portante, nous  renvoyons  aux  ouvrages 
spéciaux  auxquels  nous  faisons  ici  de 
nombreux  emprunts,  et  en  particulier 
aux  suivants  :  Manuel  d'exercices  (/ym- 
nastiques  et  de  jeux  scolaires,  publica- 
tion du  Ministère  de  l'instruction  pu- 
blique (à  la  librairie  A.  Colin;  ;  les  Jeux 
de  collège,  par  les  pères  C.  de  Nadaillac 
et  J.  Rousseau  (à  la  librairie  Delalain}  ; 
Manuel  des  exercices  p/iysiquex  à  l'usage 
des  écoles  primaires,  par  MM.  Séhé  et 
Strehly  'à  la  librairie  Delagrave)  ;  Jeux 
et  exercices  en  plein  air.  par  M.  de 
Saint-Clair  (à  la  librairie  Arnould). 

Pour  les  jeux  cités  dans  le  Diction- 
naire, voyez  BALLE  AC  CHASSEUR,  BALLE 
AU  MUR.  B.VLLE  AC  TAMBOURIN.  BALLE 
AUX  POTS.  BALLE  CAVALIÈRE.  BALLE  EN 
POSTURE ,  BALLE  I  jeUX  de  1  ,  BALLON 
FRANÇAIS.  B.\RETTE.  BARRES,  BOULES, 
CHAT-COUI'È.  CRICKET,  CROQUET.  CROSSE. 
CROSSE  AU  BUT.  GOURET,  LAWN-TENNIS, 
LONGUE  PAUME,  M.\.IL,  MARELLE,  MÈRE- 
GARUCHE  ,  PAUME.  QUILLES.  R.i^QUETTES, 
RALLIE-PAPIERS.  BONDES.  SABOT.  THÈ- 
QUE,   VOLANT. 

D'autres  jeux,  généralement  très 
connus,  n'ont  pas  été  mentionnés.  En 
particulier  nous  avons  omis  à  dessein 
tous  les  jeux  dangereux,  comme  le 
saute-mouton  ;  ceux  qui  n'exigent  aucun 
exercice  physique  et  qui,  par  suite,  sont 
mauvais  pour  les  entants. 

jonchets.  —  Le  jeu  des  jonchets 
se    joue    ordinairement   à    deux.   Les 


Le  Jeu  de  jonchets. 

pièces  nécessaires  sont  constituées  par 
56  petits  bâtons  en  os,   minces,   longs 


Les  quatre  grandes 
pièces  du  jeu  de 
jonchets. 


de  5  centimètres,  et  4  pièces  plus  impor- 
tantes (le  roi.  la  reine,  le  valet,  lo 
cavalier)  également  en  os ,  longues 
chacune  de  15  à 
20  centimètres. 

On  fait  tomber 
au  hasard  ces  60 
pièces  sur  une 
table.  Le  premier 
joueur,  muni  d'un 
crochet .  s'efforce 
de  retirer  une  à 
une  chacune  des 
pièces,  de  telle  fa- 
çon que  les  autres 
ne  soient  pas 
du  tout  remuées. 
Quand  un  jonchet, 
touché  par  le 
j  joueur,  en  fait  re- 
muer un  autre,  la 
main  est  donnée 
au  suivant. 

Touslesjonchets 
étant  ainsi  ramas- 
sés, on  compte  les 
points  :  chaque  jon- 
chet donne  1  point 
à  celui  qui  l'a  re- 
levé, le  roi  donne  40  points,  la  reine  cO, 
le  valet  20.  le  cavalier  10. 

On  recommence  jusqu'à  ce  qu'un 
joueur  soit  arrivé  à  20"0  points.  Ce  joueur 
est  le  gagnant. 

jouène.  —  Voy.  cheval. 

jouets  d'enfants.  —  Le  choix 
des  jouets  à  donner  aux  enfants  demande 
une  certaine  attention.  Nous  devons 
nous  contenter  ici  de  mettre  les  parents 
en  garde  contre  les  jouets  richement 
coloriés  ;  ces  couleurs ,  trop  souvent 
vénéneuses,  peuvent  mettre  en  danger 
la  santé  des  enfants. 

jouissance  légale.  —  Le  père, 
durant  le  mariage,  et  le  survivant  des 
époux,  quand  l'un  des  deux  vient  à 
mourir,  a  la  jouissance  des  biens  de 
ses  enfants  jusqu'à  l'âge  de  IS  ans  ou 
jusqu'à  l'émancipation.  Quand  le  père 
ou  la  mère  rend  compte  à  un  enfant  des 
biens  qui  lui  appartiennent,  ils  n'ont 
donc  à  rendre  compte  des  revenus  de  ces 
biens  que  depuis  le  moment  où  l'enfant 
a  atteint  sa  dix-huitième  année. 

journal.  —  Pour  pouvoir  publier 
un  journal  ou  un  écrit  périodique,  il 
suftit  de  faire  au  parquet  du  procureur 
de  la  République  une  déclaration  conte- 
nant le  titre  du  journal  ou  écrit  pério- 
dique et  son  mode  de  publication,  l'indi- 
cation de  l'imprimerie  où  il  doit  être 
imprimé  et  le  nom  du  gérant  (qui  doit 
être  Français,  majeur,  avoir  la  jouis- 
sance de  ses  droits  civils  et  n'être  privé 
de  ses  droits  civiques  par  aucune  con- 
damnation judiciaire). 

22. 
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Au  moment  de  la  publication  de 
chaque  numéro  du  journal,  il  doit  en 
être  remis  2  exemplaires,  signés  du 
gérant,  au  parquet  du  procureur  de  la 
République,  ou  à  la  mairie  dans  les 
villes  où  il  n'y  a  pas  de  tribunal  de  pre- 
mière instance;  pareil  dépôt  doit  être 
fait  au  ministère  de  l'intérieur  (pour 
Paris)  ou  à  la  préfecture  ou  sous-pré- 
fecture ou  mairie  (  pour  les  départe- 
ments). En  cas  d'omission  d'un  des 
dépôts,  le  gérant  est  passible  d'une 
amende  de  oO  francs. 

lie  gérant  est  tenu  d'insérer  gratuite- 
ment, en  tête  du  plus  prochain  numéro 
du  journal  ou  écrit  périodique,  toutes 
les  rectifications  qui  lui  seront  adres- 
sées par  un  dépositaire  de  l'autorité 
publique,  au  sujet  des  actes  de  sa  fonc- 
tion qui  auront  été  inexactement  rap- 
portés par  ledit  journal  ou  écrit  pério- 
dique. Toutefois,  ces  rectifications  ne 
dépasseront  pas  le  double  de  l'article 
auquel  elles  répondront.  En  cas  de  con- 
travention, le  gérant  sera  puni  d'une 
amende  de  100  à  1  000  francs. 

Le  gérant  sera  tenu  d'insérer  dans 
les  3  jours/de  leur  réception,  ou  dans  le 
plus  prochain  numéro  s'il  n'en  était 
pas  publié  avant  l'expiration  de  ces 
3  jours,  les  réponses  de  toute  personne 
nommée  ou  désignée  dans  le  journal 
ou  écrit  périodique,  sous  peine  d'une 
amende  de  50  à  500  francs,  sans  préju- 
dice des  autres  peines  et  dommages- 
intérêts  auxquels  l'article  pourrait  don- 
ner lieu.  Cette  insertion  devra  être  faite 
à  la  même  place  et  avec  les  mêmes  ca- 
ractères que  l'article  qui  l'aura  provo- 
quée. Elle  sera  gratuite ,  lorsque  les 
réponses  ne  dépasseront  pas  le  double 
de  la  longueur  dudit  article.  Si  elles  le 
dépassent,  le  prix  d'insertion  sera  du 
pour  le  surplus  seulement.  Il  sera  cal- 
culé au  prix  des  annonces  judiciaires. 

joui's  de  souffrance.  —  Voy. 

VUES. 

juge-coiuiuissaire.     —     Yoy. 

FAILLIT!-:. 

juge  fie  pai.x.  —  Voy.  justice  de 

PAIX. 

juillet  (horticulture'! . —Voy.  calen- 
drier AGRICOLE,  calendrier  GASTRO- 
NOMIQUE,   PLANTES  d'agrément. 

juin  {horticulture  I.  —  Voy.  calen- 
drier AGRICOLE,  calendrier  GASTRO- 
NOMIQUE, PLANTES  d'agrément. 

jujubier.  —  Le  Jujubier  est  cultivé 
dans  le  midi  de  la  France.  Les  fruits, 
employés  surtout  en  confiserie,  arrivent 
à  maturité,  selon  la  chaleur  et  levpo- 
sition.  en  août,  septembre  ou  octobre. 

Jullonvillc  {Manche).  —  Jolie 
plage,  voisine  de  Granville  (voiture), 
qui  mérite  d'attirer  les  familles  amies  du 
calme.  Voy.  bains  de  mer. 


juridiction.  —  Voy.  tribunaux. 

j«ry.  —  Voy.  cour  d'assises. 

j»s  d'herbes.    —    Voy.  plantes 

-MEDICINALES  {cresson). 

justice.  —  La  justice  est  rendue 
par  les  tribunaux*,  he  seryica  central 
dépend  du  ministère  de  la  justice,  qui 
n'occupe  qu'un  petit  nombre  d'employés, 
L;énéralement  licenciés  en  droit  (trai- 
tement 1800  à  loOOO  francs).  On  entre 
dans  le  service  central  en  qualité  d'ex- 
péditionnaire  ou  en  qualité  de  rédacteur. 
Ces  employés  sont  choisis  parmi  des 
stagiaires.  Pour  être  nommé  stagiaire 
'■xpéditionnaire  il  faut  être  âgé  de  17  ans 
nu  moins  et  de  30  ans  au  plus,  et  être 
bachelier  ou  muni  du  certificat  de 
grammaire  ou  du  brevet  de  capacité  de 
l'enseignement  primaire.  Pour  être 
nommé  stagiaire  rédacteur.,  il  faut  être 
licencié  en  droit  et  avoir  21  ans  au 
moins  et  30  ans  au  plus. 

justice  de  paix.  —  La  justice  de 
paix  est  le  premier  degré  de  la  hiérar- 
chie judiciaire;  elle  règle  les  contes- 
tations qui.  en  raison  de  leur  urgence  et 
de  leur  modicité,  demandent  une  solution 
prompte  et  économique.  En  outre,  elle 
est  chargée  de  réprimer  les  petites 
infractions  il  la  loi  désignées  sous  le 
nom  de  contraventions  :  elle  prend  alors 
le  nom  de  tribunal  de  simple  police. 

Il  y  a  une  justice  de  paix  dans  chaque 
chef-lieu  de  canton  ;  ce  tribunal  se 
compose  d'")i  seid  juge,  de  deux  sup- 
pléants qui  le  remplacent  en  cas  de  be- 
soin et  d'un  greffier  qui  l'assiste  dans  ses 
fonctions,  écrit  et  expédie  ses  jugements. 
A  ces  tribunaux  sont  attachés  un  certain 
nombre  d'huissiers,  pour  la  signification 
des  actes  de  procédure.  Nous  allons  voir 
que  les  attributions  des  juges  de  paix 
sont  fort  nombreuses. 

I.  Du  juge  de  paix  en  matière  civile. 

Comme  sou  nom  l'indique,  le  juge  de 
paix  est  d'abord  un  conciliateur.  La  loi 
ordonne  que  toutes  les  affaires  qui  sont 
de  la  compétence  du  tribunal  de  pre- 
mière instance  aient  d'abord  été  l'objet 
(sauf  certaines  exceptions)  d'une  Cî<a?ion 
en  conciliation  devant  le  juge  de  paix. 
De  même,  toute  contestation  qui  est  de 
la  compétence  du  juge  de  paix  doit 
d'abord  être  l'objet  d'une  tentative  de 
conciliation  (petite  conciliation)  devant 
le  juge,  sauf  pour  les  cas  urgents,  ou  si 
le  défendeur  habite  hors  du  canton. 
C'est  seulement  après  cette  tentative 
qu'on  peut  citer  le  demandeur  par 
huissier  devant  la  justice  de  paix. 

Le  juge  prononce  son  jugement,  dans 
les  atfaires  de  sa  compétence,  après 
avoir  entendu  les  explications  des 
parties,  celles  des  témoins  s'il  y  a  lieu, 
celles  des  experts  s'il  en  est  besoin,  et 
après  avoir,  dans  certains  cas,  visité 
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les  lieux  qui  font  l'objet  de  la  contes- 
tation. 

Si  l'une  des  parties  ne  s'est  pas  pré- 
sentée, il  y  a  jugement  par  défaut  et  la 
partie  absente  peut  faire  opposition  par 
huissier  dans  les  3  jours,  de  façon 
que  la  cause  soit  de  nouveau  entendue, 
et  qu'un  nouveau  jugement  soit  rendu. 
Si  les  deux  parties  se  sont  présentées, 
la  condamnation  est  contradictoire,  et 
elle  est  définitive  pour  tous  les  cas  où 
le  juge  prononce  en  dernier  ressort; 
dans  les  autres  cas,  on  peut  faire  appel 

Far  huissier,  dans  les  30  jours,  et  porter 
affaire  devant  le  tribunal  de  première 
instance. 

Le  juge  de  paix  est  compétent  pour 
toutes  les  actions  personnelles  et  mobi- 
lières, pour  toutes  les  contestations 
entre  hôteliers  et  voyageurs,  voituriers 
et  voyageurs,  pour  les  actions  en  paje- 
ment  de  loyers,  fermages,  pour  "les 
contestations  entre  propriétaires  et  fer- 
miers pour  les  dommages  faits  aux 
champs, fruits,  récoltes,  pour  les  contes- 
tations entre  domestiques  et  maîtres, 
pour  les  actions  civiles  pour  diffamation 
verbale,  injures,  etc.  Dans  la  plupart  de 
CCS  cas,  le  jugement  est  sans  appel  tant 

Sue  la  valeur  de  la  contestation  ou  de  la 
eniande  en  réparation  est  inférieure  à 
100  francs,  et  est  susceptible  d'appel 
devant  le  tribunal  de  première  instance 
dans  le  cas  contraire. 

En  outre  des  jugements  qu'il  a  à 
rendre  dans  les  contestations,  le  juge 
de  paix  intervient  dans  un  grand'nombre 
d'actes  de  la  vie  civile.  Il  convoque  et 
préside  les  conseils  de  famille,  dresse  les 
actes  d'adoption,  d'émancipation,  pose 
et  lève  les  scellés  en  cas  de  faillite,  et 
après  décès  quand  il  y  a  lieu  ;  préside 
l'assemblée  électorale  des  ouvriers  pour 
la  nomination  des  membres  des  conseils 
des  prud'hommes 

II.  Du  juge  de  paix  en  matière  crimi- 
nelle. Le  juge  de  paix  est,  comme 
officier  de  police,  souvent  l'auxiliaire  du 
procureur  de   la  République    pour    la 


recherche  cl  la  constatation  des  crimes 
et  des  délits. 

Comme  juge,  il  constitue  le  tribunal 
de  simple  police,  qui  poursuit  les  contra- 
ventions prouvées  par  procès-verbaux 
ou  par  témoins.  Devant  le  tribunal  de 
simîile  police,  les  fonctions  du  ministère 
public  sont  remplies  par  le  commissaire 
de  police,  par  le  maire  ou  son  adjoint. 
La  condamnation  ne  peut  dépasser 
15  francs  d'amende  et  S  jours  de  prison  ; 
elle  est  sans  appel  quand  il  n'y  a  pas  de 
prison,  et  que  l'amende  est  inférieure  à 

0  francs. 

III.  On  ne  peut  être  nommé  juge  de 
paix  si  l'on  n'a  au  moins  30  ans  ;  aucune 
autre  condition  n'est  requise. 

Dans  les  chefs-lieux  de  canton  où  la 
population  agglomérée  est  inférieure  à 
3  000   ha])itants,  le   traitement    est    de 

1  800  francs.  Dans  les  autres  villes,  le 
traitement  est  un  peu  plus  élevé  :  à  Panis 
il  atteint  8  000  francs. 

Les  juges  de  paix  ne  sont  pas  inamo- 
vibles. 

Justice  militaire.  —  La  justice 
militaire  est  rendue  par  les  conseils  de 
fjuerre  et  par  les  conseils  de  revision,  qui 
peuvent  confirmer  ou  annuler  les  arrêts 
rendus  par  les  conseils  de  guerre.  Il  y 
a  un  conseil  de  guerre  au  chef-lieu  de 
chaque  corps  d'armée  ou  gouvernement 
militaire,  et  de  chaque  division  en 
Algérie;  deux  conseils  de  révision  seu- 
lement (Paris  et  Alger).  Les  juges  sont 
choisis  parmi  les  officiers  de  l'armée; 
mais  ils  sont  assistes  par  des  officiers 
spéciaux,  officiers  de  la  justice  militaire, 
qui  constituent  le  personnel  des  par- 
quels,  des  greffes,  des  établissements 
pénitentiaires  et  des  prisons  militaires. 
Parmi  ces  officiers,  les  uns  sont  choisis 
parmi  les  officiers  de  l'armée  en  activité 
de  service  ou  en  retraite,  les  autres 
constituent  un  corps  spécial  d'officiers 
subalternes  assimilés  aux  autres  officiers 
d'administration  (voy.  administration 
DE  l'armée).  Pour  entrer  dans  ce  corps 
spécial,  il  faut  passer  un  examen. 
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karat.  —  Dans  le  commerce  des 
diamants,  on  évalue  les  poids  à  l'aide 
d'une  unité  nommée  le  karat,  qui 
équivaut  à  212  milligrammes. 

Kissingen  (Bavière).  —  Ville  de 
3  500  habitants,  possédant  des  eaux 
minérales  froides,  gazeuses,  chloru- 
rées sodiques,  qui  attirent  chaque 
année  plus  de  10  000  baigneurs.  Ces 
eaux  sont  employées  en  boisson , 
bains,  douches,  inhalations.  Les  sour- 
ces sont  très  nombreuses,  difi'érentesles 


unes  des  autres,  ce  qui  permet  do 
soigner  à  Kissingen  un  grand  nombre 
d'affections  (dyspepsie,  pléthore  abdo- 
minale, scrofule  sous  toutes  ses  formes, 
rhumatisme). 

Le  climat  est  doux,  les  promenades 
agréables,  l'installation  généralement 
assez  coûteuse.  Voy.  eaux  minérales. 

kopeck.  —  Voy.  monnaies. 
kreutzer.  —  Voy.  monnaies. 
Kreuziiach.  —  Voy.  crecznach. 
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Liabassère  (Hauten-Pyrénées).  — 
Village  voisin  de  Bagnères-de-Bi- 
gorrc.  dans  une  situation  charmante, 
possédant  des  eaux  l'roides  sulfurées 
sodiques,  employées  en  boisson  contre 
les  maladies  dès  organes  de  la  respi- 
ration. 

Labassère  ne  reçoit  pas  debaigneurs  : 
ses  eaux  sont  consommées  au  loin,  et 
[irincipalement  par  les  baigneurs  de 
Sagnères-de-Bigorre.  Vo3-.  eaux,  miné- 
rales. 

lacets  'chasse).  —  Les  lacets  sont 
des  pièges  très  simples  emplo^'és  par 
les  chasseurs  pour  s  emparer  du  gibier. 
Un  lacet  est  constitué  par  im  nœud 
ordinaire,  non  serré,  que  l'on  fait  avec 
un  til,  une  ficelle,  une  cordelette,  un 
crin  de  cheval,...  d'une  résistance  pro- 
portionnée à  la  force  du  gibier  que  l'on 
veut  attraper.  L'une  des  extrémités  de 
la  ficelle  est  attachée  à  un  corps  résis- 
tant quelconque,  l'autre  reste  entre  les 
mains  du  chasseur,  caché  aussi  loin 
que  possible.  Quand  l'animal  passe  le 
cou  dans  le  nœud,  le  chasseur  serre  et 
arrête  ainsi  le  gibier.  S'il  arrive  à  serrer 
doucement,  il  peut  ainsi  prendre  la  bète 
vivante,  tandis  que  le  collet*,  qui  se 
serre  seul  en  l'absence  du  chasseur, 
l'étrangle  inévitablement. 

L'usage  du  lacet  est  à  bon  droit  in- 
terdit ;  pourquoi  faire  la  guerre  aux 
oiseaux,  dont  la  plupart  nous  sont  si 
utiles? 

laeto-fleiisîinètre.  —  V03'.  lait. 

ladrerie.  —  Voy.  porc. 

lainages  (conservation  des).  — 
Rien  n'est  plus  aisé  que  de  préserver, 
pendant  l'été,  les  lainages  et  les  four- 
rures de  l'action  des  vers  (larves  des 
teignes).  Au  début  de  l'été  on  secoue, 
on  brosse  soigneusement  les  vêlements, 
étoffes....  on  les  expose  à  l'air,  au  soleil, 
pendant  quelques  heures,  si  l'on  peut, 
puis  on  les  place  dans  une  grande 
caisse  fermant  aussi  hermétiquement 
que  possible.  En  rangeant  les  vête- 
ments dans  la  caisse,  on  y  met  abon- 
damment de  la  poudre  de  pyrèthre, 
ou  de  la  poudre  de  camphre,  ou  des 
morceaux  de  naphtaline  ;  ou  bien  encore 
on  dispose,  à  chaque  coin  de  la  caisse, 
une  petite  fiole,  non  bouchée,  dans  la- 
quelle on  a  mis  de  la  ouale  arrosée 
d'acide  phénique.  Quelques  paquets  de 
racine  de  vétiver  peuvent  aussi  être 
placés  dans  la  caisse  :  mais  ce  procédé 
no  semble  pas  aussi  efficace  (jue  les 
précédents.  A  l'automne,  ou  n  a  qu'à 


secouer  les  vêtements  et  à  les  exposer 
à  l'air  pour  leur  faire  perdre  l'odeur 
qu'ils  ont  contractée. 

Des  divers  produits  indiqués  ci-des- 
sus, le  moins  coûteux  et  celui  qui  pro- 
duit les  effets  les  plus  certains  est  la 
naphtaline.  Mais  elle  ne  peut  être 
employée,  à  cause  de  son  odeur,  que 
dans  une  caisse  très  bien  close,  ou  dans 
une  caisse  qu'on  peut  mettre  dans  un 
endroit  écarté  (grenier,  mansarde  non 
habitée). 

Il  est  beaucoup  plus  difficile  de  pré- 
server les  meubles  recouverts  de  tapis- 
serie et  d'étoffes  de  laine.  Dans  ce  cas. 
on  fait,  à  chaque  prmtemps.  une  ouver- 
ture en  découvrant  la  garniture,  et  on 
insuffle  de  la  poudre  de  pyrèthre  dans 
le  meuble  ;  puis  on  referme.  En  outre 
on  bat  les  meubles  toutes  les  semaines, 
très  fortement.  Si  on  s'absente  pendant 
l'été,  on  réunit  tous  les  meubles  de 
laine  dans  une  même  pièce,  et  on  jette 
dans  tous  les  sens,  sur  et  sous  les  meu- 
bles, une  assez  grande  quantité  de 
napthaline:  puis  oh  ferme  hermétique- 
ment portes  et  fenêtres. 

laiue.  —  V03'.  MATIÈRES  textiles. 

laine  nettoyage  de  la).  —  Les 
étoffes.de  laine  ne  doivent  jamais  être 
mises  à  la  lessive.  Pour  les  savonner 
on  ne  doit  emplover  que  de  l'eau  tiède, 
non  bouillante:  il  ne  faut,  en  outre,  ni 
les  frotter  rudement,  ni  les  brosser  en 
les  savonnant,  ni  les  repasser. 

Voici  comment  on  opère,  par  exem- 
ple, pour  la  flanelle  blanche  :  laver  à 
l'eau  tiède  en  emplovant  du  bon  savon 
blanc  de  Marseille,  sans  frotter  ;  laisser 
séjourner  pendant  quelques  heures 
dans  l'eau  de  savon;  rincer  à  l'eau 
tiède  sans  tordre;  étirer  en  longueur 
et  rouler  fortement  dans  un  linge  sec, 
pour  enlever  l'excès  d'eau  ;  étendre  et 
faire  sécher  à  l'ombre;  ne  jamais  re- 
passer. 

Pour  les  étoffes  de  laine  moins  fines 
ou  pour  les  étoffes  de  laine  de  couleur, 
on  prendra  des  précautions  analogues  ; 
mais  l'eau  pourra  être  un  peu  plus 
chaude. 

Les  tissus  de  laine  blanche  (juc  l'on 
ne  veut  pas  laver  (manteaux  d'enfants, 
châles,  etc.)  prennent  un  bel  éclat  et 
une  parfaite  blancheur  quand  on  les 
frotte  dans  tous  les  sens  avec  de  la 
farine  de  première  qualité,  et  qu'on  les 
secoue  ensuite  fortement  et  longue- 
ment à  l'air.  Voyez  aussi  dégraissage. 

lait.  —  Abandonné  à  lui-même,  le 
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lait  devient  acido;  il  s'aigrit  et  se  coa- 
gule. On  emploie  divers  procédés  pour 
en  assurer  la  conservation  pendant  un 
temps  aussi  long-  que  possible. 

Conservation  du  lait.   1°  Par  iéhulli- 
tion.  Dans  l'économie    domestique  on  l 
fait  bouillir   le   lait  aussitôt   qu'on  l'a  ! 
reçu.   On  obtient  ainsi   une   conserva- 
tion de  24  heures,  mais  par  là  on  com- 
munique au  Init  le  goût  et  les  propriétés 
du  lait  bouilli,  sensiblement  ditl'érents  ' 
de  ceux  du  lait  frais. 

2»  Par  refroidissement.  L'abaisse- 
ment de  la  température  empêche  le  lait 
de  s'aigrir.  Dans  les  pays  de  monta- 
gnes on  conserve  le  lait  en  maintenant 
dans  l'eau  des  torrents  les  vases  qui  le 
renferment.  Les  laitiers  consomment 
beaucoup  de  glace  pour  refroidir  leur 
lait. 

.3"  Par  les  ar/etits  chimiques.  On  assure 
la  conservation  du  lait  pendant  2  ou 
.3  jours,  sans  lui  communiquer  de  goiit 
sensible,  en  y  ajoutant,  par  lilre.  ij^r.o 
de  bicarbonate  de  sonde,  ou  1  gramme 
d'acide  borique,  ou  05^.3  d'acide  salicy- 
lique.  L'adjonction  du  bicarbonate  de 
soude  est  parfaitement  inoffensive  ; 
peut-être  celle  de  l'acide  salicylique  i 
ne  l'est-elle  pas-au  même  degré.  | 

4'    Par   le  procédé   Appert.  Le  pro-  ; 
blême  est  plus  complexe  quand  on  veut  ; 
obtenir  une  conservation  indéfinie.  On 
peut  alors  concentrer  le  lait  par  la  vapo- 
risation, après  y  avoir  ajouté  des  jaunes 
d'oeufs,    puis  "le  renfermer    dans   des 
boîtes  en  fer-blanc  qu'on  bouche  her- 
métiquement et  qu'on  chauffe  au  bain- 
marie.   Ce   lait    de    conserve,   destiné 
surtout  à  la  marine,  est  altéré  par  l'agi- 
tatioii  du  voyage,  qui  occasionne  l'ag-  j 
glomération  "du  beurre.  i 

3°  Par  dessiccation.  On  fabrique  en  | 
grand,  en  Suisse,  un  extrait  de  lait  très  | 
concentré,  qui  peut  rendre  en  voyage. 
ou  même  dans  la  cuisine  ordinaire,  de 
très  grands  services.  Cet  extrait  est 
conservé  dans  des  boites  en  fer-blanc 
soudées.  Pour  l'employer,  on  ouvre  la 
boîte,  on  prend  de  l'espèce  de  frangi- 

Fane  q\ii  s'y  trouve  la  quantité  que 
on  doit  consommer,  et  on  la  délaye 
dans  5  fois  son  volume  d'eau  tiède.  Le 
liquide  obtenu  ressemble  à  du  lait;  il 
peut  supporter  l'ébullition  sans  tour- 
ner, et  peut  servir  à  préparer  des  crè- 
mes aromatisées  d'un  goiit  excellent. 

Falsification  du  lait.  Les  deux  falsifi- 
cations habituelles  du  lait  sont  l'addition 
d'eau  ou  la  soustraction  de  la  crème. 
Aucun  procédé  ne  peut  dévoiler  d'une 
façon  certaine  ces  falsifications,  pour 
cette  raison  que  la  composition  du 
lait  pur  est  extrêmement  variable.  La 
proportion  de  crème,  en  particulier,  , 
peut  varier  du  simple  au  double  d'une  I 


vache  à  l'autre,  selon  la  race  et  la 
nourriture.  Cependant  une  addition 
d'eau  trop  forte  ou  une  soustraction 
trop  complète  de  la  crème  sont  faciles 
à  mettre  en  évidence  à  l'aide  de  deux 
instruments  simples,  le  crémométre  et 
le  lacto-densimètre. 

Le  crémométre  est  une  éprouvette 
(fig.)  de  23  centimètres  de  hauteur,  divi- 
sée en  100  parties.  On  remplit  appa- 
reil jusqu'à  la  division 
supérieure  et  on  l'aban- 
donne au    repos  pen- 


/ 


Crémométre. 


ï 


Lacto-densimétre- 


dant  12  à  13  heures.  La  crème  se  réunit 
à  la  surface  ;  elle  doit  occuper  au  moins 
10  divisions,  sinon  le  lait  a  été  écrémé. 

Le  lacto-densimétrc  est  un  aréomètre  en 
verre  qui  sert  à  mesurer'  la  densité  du 
lait.  Selon  que  le  lait  est  plus  lourd  ou 
plus  léger,  l'appareil  s'y  enfonce  moins 
ou  plus.  On  fait  flotter  le  lacto-densi- 
mètre sur  le  lait,  d'abord  tel  qu'on  le 
possède,  puis,  \l  heures  après,  sur  le 
lait  écrémé.  Dans  les  deux  cas,  l'appa- 
reil doit  s'enfoncer  de  quantités  déter- 
minées, qui  sont  indiquées  sur  la  tige. 

L'usage  de  ces  deux  instruments  est 
très  facile,  et  les  indications  qu'on  en 
retire  mettent  à  l'abri  des  falsifica- 
tions trop  considérables. 

lait  de  poule.  —  Cette  boisson 
adoucissante,  calmante,  d'ailleurs  fort 
agréable,  est  administrée  contre  la 
toux,  au  moment  où  le  malade  se  met 
au  lit. 
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Pour  préparer  un  lait  de  poule,  on 
sépare  le  jaune  d'un  œuf  bien  frais  ;  on 
le  verse  dans  un  ))ol,  et  on  y  ajoute 
2  cuillerées  de  sucre  en  poudre  et  on 
remue  très  vivement  pour  former  un 
mélange  fort  intime.  On  verse  alors 
très  doucement  un  grand  verre  deau 
bouillante,  en  continuant  à  agiter  très 
vivement;  on  ajoute  une  petite  cuille- 
rée d'eau  de  fleur  d'oranger  et  on  boit 
très  chaud. 

laiterie.  —  Dans  les  exploitations 
agricoles,  la  laiterie  doit  être  tenue 
dans  une  rigoureuse  propreté,  par  des 
lavages  répétés  à  grande  eau. 

La  condition  essentielle  de  la  laiterie 
c'est  d'avoir  une  température  presque 
constante,  qui  s'écarte  aussi  peu  que 
possible  de  13  à  14°,  en  été  comme  en 
hiver.  Une  laiterie  située  au  nord, 
dans  une  cave  voûtée,  sera  assez  fraî- 
che en  été  ;  et,  en  hiver,  on  la  chauffera 
aisément. 

laitue.  —  Voj-.  légumes,  salades. 

Lianialou.  —  Voy.  malou  (la). 

Lainotte.  —  Voy.  motte  (la). 

lampes.—  Les  lampes  à  huile  four- 
nissent une  lumière  douce,  mais  moins 
éclatante  que  celle  des  lampes  à  pétrole, 
et  qui,  de  plus,  revient  à  un  prix  beau- 
coup plus  élevé.  Un  grand  nombre  de 
personnes,  cependant,  continuent  à  les 
employer,  par  crainte  des  accidents. 

La  lampe  à  modérateur  (fig.)  est 
actuellement  à  peu  près  la  seule  em- 
plovée  :  elle  est  d'un  prix  peu  élevé  et 
d'un  entretien  assez  facile.  Elle  donne 
une  belle  flamme  blanche  quand  on  a 
soin  de  couper  la  mèche  bien  égale  et 
de  monter  le  verre  exactement  à  la 
hauteur  qui  donne  le  tirage  convenable  : 
autrement  on  aurait  une  flamme  rou- 
geâtre,  fumeuse,  peu  éclairante. 

La  qualité  d'une  lampe  à  huile  dé- 
pend en  grande  partie  du  soin  avec 
lequel  elle  est.entretenue.  Chaque  jour 
le  verre  doit  être  essuyé  en  dedans  et 
en  dehors  :  on  se  sert  pour  cela  d'un 
linge  doux  et  d'un  bâton  ayant  une  lon- 
gueur un  peu  plus  grande'  que  celle  du 
verre.  La  mèche  sera  coupée  bien  droit 
avec  des  ciseaux  spéciaux,  le  bec  sera 
essuyé  avec  soin,  de  façon  que  les  débris 
de  la  mèche  ne  tombent  pas  vers  le  ré- 
servoir. Puis  la  lampe  sera  remplie 
complètement  d'huile,  qui  devra  être 
toujours  de  bonne  qualité.  Voy.  huile. 

Le  soir,  on  montera  la  clef,  et  on 
attendra  avant  d'allumer  que  la  circula- 
tion de  l'huile  soit  parfaitement  établie. 

Quand  les  verres  auront  besoin  d'être 
lavés,  on  se  servira  d'une  eau  dans  la- 
quelle on  aura  fait  dissoudre  un  peu  de 
cristaux  de  soude.  On  fera  chaurt'er  les 


verres  dans  cette  eau.  puis  on  achèvera 
le  lavage  à  l'eau  ordinaire,  chaude.  On 
teiminera  en  laissant  refroidir  les  verres 
dans  la  dernière  eau,  qui  devra  être  très 
chaude.  Cette  précaution  les  rend  moins 
susceptibles  de  se  casser. 

Le  grand  inconvénient  des  lampes  à 
huile  est  leur  entretien  pendant  l'été, 
alors  qu'on  ne  les  allume  pas.  On  les 


clef  du  ressort. 


clef  de  la  mèche. 
Crémaillère. 


ijort. 


Lampe  à  modérateur.  —  Supposons  la 
lampe  pleine  dliuilc  et  le  piston  en  bas  de  sa 
course.  En  agissant  sur  la  clef  du  ressort,  on 
fait  monter  la  crémaillère  qui  soulève  le  pis- 
ton :  l'huile,  qui  était  au-dessus  du  piston,  des- 
cend au-dessous  en  passant  entre  le  piston  et 
les  parois  de  la  lampe.  Le  piston  est  înaintc- 
nant  en  haut  de  sa  course,  le  ressort  place 
au-dessus  de  lui  étant  fortement  resserre.  Le 
ressort,  en  se  détendant  peu  "a  peu,  pousse  le 
piston  et  le  fait  descendre,  chassant  l'huile 
doucement  par  le  tube  de  montée,  qui  la  con- 
duit jusqu'à  la  mèche.  Le  nom  de  modérateur 
est  dû  à  ce  que,  dans  le  tube  de  montée,  se 
trouve  une  tige  qui  mortére  la  montée  de 
l'huile,  de  façon  à  la  maintenir  régulière  jus- 
qu'au moment  où  le  piston  est  tout  "a  fait 
descendu. 

laissera  complètement  remplies  d'huile, 
et  on  les  montera  de  temps  en  temps, 
au  moins  une  fois  par  semaine.  Autre- 
ment l'huile,  épaissie,  engorgerait  le 
piston,  et  il  n'y  aurait  pas  d'autre  remède 
que  dç  faire  opérer  un  nettoyage,  tou- 
jours coûteux,  par  le  lampiste.  Voyez 

aussi  PÉTROLE.  ECLAIR.AGE. 

lamproie  (pêche).  —  On  pêche  les 
lamproies  dans  les  fleuves,  lorsqu'elles 
remontent  de  la  mer.  Comme  elles  ne 
mordent  pas  aux  appâts  on  les  prend  au 
filet  :  verveux,  tramait.  La  nuit  (voy. 
PÈCHE  AU  feu),  on  pique  les  lamproies 
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à  la  fouane  ;  pendant  le  jour,  les  pé- 
cheurs, oiitront  dans  l'eau,  cherchent  à 


Lamproie    longueur,  l""). 

les  saisir  avec  do  grandes  pinces  en 
bois,  en  forme  de  ciseaux. 

Landenier  (Manche).  —  Village 
à  11  kilomètres  de  Cherbourg  (voilure 
publique),  dont  la  belle  plage  de  sable 
attire  les  familles  amies  du  repos  et  de 
la  solitude.  Promenades  agréables  sur 
terre  et  en  mer.  belles  pèches. 

Les  étrangers  se  lofent  à  assez  bon 


bien  lavée  à  l'eau  froide,  est  plongée 
dans  l'eau  bouillante,  ce  qui  permet  do 
la  peler.  On  la  pique  alors  cle  lard,  et 
on  la  fait  cuire  à  petit  feu,  pendant 
5  heures,  dans  la  casserole  avec  sel, 
poivre,  thym,  laurier,  clous  de  girofle, 
quelques  morceaux  de  couenne  de  lard, 
et  de  poitrine  de  cochon.  Au  bout  de 
3  heures  on  ajoute  quelques  oignons  et 
quelques  carottes. 

Langue  de  bœuf  à  la  paysanne.   La 

langue,  pelée  et  lardée  abondamment, 
est  mise  à  cuire  dans  une  casserole,  avec 
assez  d'eau  pour  la  baigner,  du  poivre 
et  d'autant  moins  de  sel  qu'on  a  mis  plus 
de  lardons.  Au  bout  de  5  à  6  heures,  oa 


Pêche  à  la  lamproie. 


compte   dans    des  villas,  des  chalets; 
approvisionnements  faciles.  Voy.  bains 

DE  MER. 

langouste.  —  Voy.  homard. 

Langrune  {Cahwlos).  —  Village 
de  1200  habitants,  voisin  de  Luc-sur- 
Mer.  La  plage,  de  sable  fin,  est  à  recom- 
mander, comme  celle  de  Lue,  aux  en- 
fants et  aux  personnes  anémiques.  La 
vie  y  est  facile,  à  bon  marché,  extrême- 
ment simple;  pêche  abondante. 

Langrune  est  desservie  par  le  chemm 
de  fer.  Voy.  bains  de  mer. 

langue.  —  I-es  diverses  prépara- 
tions culinaires  faites  avec  les  langues 
sont  généralement  de  digestion  assez 
diflicile. 

Langue  de  bœuf  en  daube.  La  langue, 


découvre  la  casserole  pour  que  la  sauce 
se  réduise  presque  complètement  et  que 
la  langue  se  rissole.  On  ajoute  alors  un 
tout  petit  peu  d'eau,  et  on  sert. 

Préparée  de  l'une  ou  l'autre  manière, 
la  langue  de  bœuf  se  mange  tout  aussi 
bien  froide  que  chaude. 

Langue  de  veau.  Elle  se  prépare 
comme  celle  du  bœuf. 

Langue  de  mouton  en  papillote.  Des 
langues  de  mouton,  pelées  comme  il  est 
indiqué  pour  la  langue  de  bœut,  sont 
mises  à  cuire  dans  le  pot-au-feu.  LUes 
sont  ensuite  égouttées  et  passées  dans 
une  sauce  obtenue  en  chauflant  en- 
semble du  beurre,  du  lard  haché,  des 
fines  herbes  hachées,  du  sel  et  du  poi- 
vre.  Quand  elles  sont  froides,  on   les 
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enveloppe  chacune  dans  un  papier  huilé, 
et  on  les  met  pendant  quelques  instants 
sur  le  gril. 

Langue  de  cochon  fumée.  La  langue, 
une  fois  pelée  comme  il  est  indiqué  plus 
haut,  est  mise  dans  une  terrine  avec 
2  litres  d'eau,  beaucoup  de  sel,  du  basi- 
lic, du  laurier,  du  genièvre,  du  thym. 
On  la  charge  d'une  pierre  pour  qu'elle 
reste  entièrement  dans  le  liquide,  et  on 
l'abandonne  ainsi  pendant  8  jours  dans 
un  endroit  Irais.  Au  bout  de  ce  temps  on 
la  met  à  égoutter,  on  l'introduit  dans 
un  bo3'au  et  on  la  fume  dans  la  chemi- 
née pendant  3  jours.  On  la  fait  cuire 
ensuite  comme  un  Jambon '.  On  sert 
froid. 

lang^ues  vivantes.  —  L'étude 
des  langues  vivantes  a  actuellement  une 
grande  importance  :  l'anglais  ou  l'alle- 
mand font  partie  du  programme  d'ad- 
mission à  la  plupart  des  écoles,  ainsi 
que  des  programmes  d'e.xamens  pour 
l'obtention  d'un  grand  nombre  de  di- 
plômes. Dans  certaines  circonstances 
ces  langues  fondamentales  peuvent  être 
remplacées  par  l'italien ,  l'espagnol , 
l'arabe,  le  grec  moderne,  le  turc. 

Il  en  résulte  qu'on  enseigne  les  langues 
vivantes  dans  le  plus  grand  nombre  des 
établissements  et  des  écoles  d'instruc- 
tion primaire,  d'instruction  secondaire, 
d'instruction  supérieure ,  et  dans  les 
écoles  spéciales. 

On  exige  divers  diplômes  des  profes- 
seurs   chargés   de    cet  enseignement. 

Certificat  d'aptitude  à  l'enseignement 
des  langues  vivaiites  dans  les  établisse- 
ments d'enseignement  primaire.  — L'exa- 
men se  compose  d'épreuves  écrites,  qui 
ont  lieu  au  chef-lieu  de  chaque  départe- 
ment, et  d'épreuves  orales  qui  ont  lieu 
à  Paris.  Les  langues  vivantes  pour  les- 
quelles on  délivre  le  certificat  sont  l'alle- 
mand, l'anglais,  l'italien,  l'espagnol, 
l'arabe.  Les  aspirants  doivent  être  ba- 
cheliers ou  pourvus  du  brevet  supérieur; 
les  aspirantes  doivent  être  pourvues  du 
brevet  supérieur  ou  du  diplôme  de  fin 
d'études  de  l'enseignement  secondaire 
des  jeunes  filles.  Les  uns  et  les  autres 
doivent  avoir  21  ans. 

Certificat  d'aptitude  à  l'enseignement 
des  lanques  vivantes  dans  les  établisse- 
ments d'enseignement  secondaire  {anglais 
ou  allemand).  L'examen  se  compose 
d'épreuves  préparatoires  (écrites),  qui 
se  font  au  chet-lieu  académique ,  et 
d'épreuves  définitives  (écrites  et  orales), 
à  Paris.  Les  candidats  doivent  être  ba- 
cheliers ou  pourvus  du  certificat  d'ap- 
titude à  l'enseignement  spécial  (lettres), 
ou  du  certificat  d'aptitude  à  l'enseigne- 
ment des  classes  élémentaires,  ou  du 
certificat  d'aptitude  au  professorat  des 
écoles  normales  primaires  (lettres).  Les 


aspirantes  doivent  avoir  l'un  des  titres 
précédents,  ou  le  brevet  supérieur  de 
capacité  de  l'enseignement  primaire,  ou 
le  diplôme  de  fin  d'études  secondaires 
Jee  jeunes  filles. 

Agrégation  de  l'enseignement  secon- 
daire    classique       l'ingnes      rivantes). 

Voy.  AGRÉGATION. 

Agrégation  de  l'enseignement  secon- 
daiie  des  jeunes  filles.  Voy.  agré- 
gation. 

Licence  es  lettres  avec  mention  {lan- 
gues vivantesi.  Voy.  licence. 

Brevet  et  diplôme  de  langue  arabe.  Ils 
sont  délivrés  par  l'Ecole  préparatoire  à 
l'enseignementsupérieur  des  lettres  d'Al- 
ger. Pour  les  examens  du  brevet,  il  faut 
avoir  17  ans  au  moins.  Pour  les  examens 
du  diplôme,  il  faut  être  bachelier,  ou 
être  pourvu  du  brevet  de  capacité 
d'instituteur  primaire,  et,  de  plus,  possé- 
der le  brevet  de  langue  arabe. 

Brevet  de  langue  kabyle.  Il  est 
aussi  délivré  par  l'Ecole  supérieure 
d'Alger.  Le  candidat  doit  avoir  17  ans 
au  moins. 

Diplôme  de  dialectes  berbères.  Il  est 
aussi  délivré  par  l'Ecole  supérieure 
d'Alger .  Les  candidats  doivent  être 
bacheliers  ou  munis  du  brevet  de  capa- 
cité de  l'enseignement  primaire,  et,  de 
plus,  posséder  le  brevet  de  langue 
kabyle. 

École  des  langues  orientales  vivantes. 
Cette  école,  établie  à  Paris,  a  pour 
but  de  former  des  élèves  consuls  et  des 
élèves  interprètes  pour  les  pays  de 
l'Orient.  La  durée  des  cours  est  de  3  ans  ; 
ils  sont  publics  et  gratuits. 

Les  aspirants  qui  veulent  être  inscrits 
comme  élèves  réguliers  doivent  être 
bacheliers  (sauf  ceu.x  de  la  section 
commerciale),  et  avoir  plus  de  16  ans 
et  moins  de  21  ans.  Les  élèves  assi- 
dus peuvent  recevoir  des  subventions 
de  l'Etat,  des  bourses  départementales, 
communales,  des  bourses  fondées  par 
les  chambres  de  commerce.  Les  élèves 
qui  satisfont  aux  examens  de  sortie 
reçoivent  des  diplômes;  les  plus  distin- 
gués reçoivent  des  bourses  de  voj-age 
qui  leur  permettent  d'aller  se  perfec- 
tionner dans  les  pays  dont  ils  ont  appris 
la  langue. 

L'enseignement  comprend  15  chaires; 
un  même  élève  peut  apprendre  une 
seule  ou  plusieurs  langues  /arabe  litté- 
ral, arabe  vulgaire,  persan,  turc,  malais 
et  javanais,  arménien,  grec  moderne, 
chinois,  japonais,  annamite,  hindous- 
tan  et  tamoul,  russe,  roumain). 

lansquenet.  —  Jeu  de  cartes  dans 
lequel  le  hasard  intervient  seul,  sans 
que  l'habileté  des  joueurs  ait  aucun  rôle. 
11  n'a  d'intérêt  que  par  la  valeur  des 
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enjeux  et  par  l'anxiété  qui  résulte  du 
désir  de  gagner  ou  de  la  peur  de  perdre. 
Nous  nous  dispenserons  pour  cette  rai- 
son, d'en  indiquer  les  régies  qui  sont, 
d'ailleurs,  d'une  simplicité  enfantine. 

lanterne  niag-ique.  —  Chacun 
sait  de  quoi  se  compose  une  lanterne 
magique;  nous  avons  donné  la  théorie 
de  ce  jouet,  qui  est  en  même  temps  un 
instrument  de  physique ,  dans  notre 
Dictionnaire  des  sciences  usuelles. 

Une  bonne  lanterne  magique  doit 
a  .-oir  un  bon  objectif,  c'est-à-dire  une 
bonne    lentille    pour    l'agrandissement 


se  conformant  aux  arrêtés  préfectoraux. 
Les  propriétaires  des  garennes  sont 
responsaJjles  des  dégâts  faits  dans  les 
cultures  voisines  par  les  lapins  venant 
de  leurs  garennes,  s'ils  ont  négligé  de 
les  détruire  ou  refusé  de  les  laisser 
détruire  par  les  voisins. 

lapin  (chasse).  —  Le  lapin  est  un 
animal  nuisible,  d'autant  plus  à  redou- 
ter qu'il  est  d'une  prodigieuse  lécondité. 
La  chasse  qu'on  lui  fait  est  d'autant 
plus  active  que  cette  bête  constitue  en 
même  temps  un  gibier  estimé. 

Tous  les  procédés  de  chasse  sont  bons 


La  lanterne  magique. 


des  images,  et  une  bonne  lampe.  Les 
lampes  à  pétrole,  très  puissantes,  sont 
bien  supérieures  aux  lampes  à  huile. 

La  meilleure  manière  ue  montrer  la 
lanterne  magique  consiste  à  adopter  la 
disposition  indiquée  pour  les  ombres 
chinoises*,  la  lanterne  étant  d'un  côté 
du  drap  qui  sert  d'écran,  et  les  specta- 
teurs de  l'autre. 

Il  importe  avant  tout,  pour  la  lanterne 
magique,  que  les  verres  colorés  dont  on 
dispose  soient  montrés  par  une  per- 
sonne ayant  de  la  verve,  et  qui  accom- 
pagne îe  défilé  d'histoires  gaies  et  de 
i3ons  mots. 

lapin  (animal  nuisible).  —  Les  lapins 
sont  considérés  comme  des  animaux 
nuisibles;  même  aux  époques  où  la 
chasse  est  fermée ,  les  cultivateurs 
peuvent  les  détruire  sur  leurs  terres,  en 


contre  le  lapin  :  chasse  au  fusil  à  l'aide 
du  chien  courant,  du  chien  couchant,  du 
furet  ;  chasse  en  battue,  affût,  pièges  do 
toutes  sortes. 

Nous  ne  dirons  rien  de  la  chasse  au.x 
chiens  courants. 

Pour  la  chasse  au  chien  d'arrêt,  on 
doit  chercher  le  lapin  en  plaine  au  mo- 
ment de  l'ouverture,  mais  bientôt  après 
dans  les  broussailles  et  les  taillis.  Le 
terrain  doit  être  battu  avec  beaucoup  de 
soin,  car  le  lapin  se  dissimule  fort  bien. 
Mais  il  part  avec  une  extrême  rapidité 
et,  par  suite,  il  est  fort  difficile  à  tirer. 

Nous  insisterons  davantage  sur  la 
chasse  au  furet  (voy.  furet*}.  Voici 
comment  il  convient" de  procéder.  Pour 
ne  pas  être  trop  exposé  à  mettre  inutile- 
ment le  furet  en  campagne,  on  cherche 
d'abord  à  reconnaître  les  terriers  qui 
sont  habités  par  les  lapins.  Un  bon  chien 
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d'arrêt  donne  sur  ce  point  des  indica- 
tions précises,  car  il  gratte  et  sent 
surtout  à  l'entrée  des  terriers  habités. 
D'ailleurs  les  traces  que  laissent  les 
lapins,  dues  principalement   à   l'action 


If  ficelle,  retenue  par  le  piquet,  forme 
coulisse  et  ferme  le  filet,  dans  lequel  le 
lapin  se  trouve  pris. 

H  arrive  souvent  que  le  furet  parvient 
à  artt-'inilre  le  lapin;  alors  il  lui  suce  le 


Bourse  à  lapins. 


des  grifTes,  contribuent  à  éclairer  égale- 
ment le  chasseur. 

Le  terrier  reconnu,  on  en  bouche,  si 
on    le  peut,   toutes  les  ouvertures  (ou 


sang  et,  bien  repu,  s'endort  dans  le  ter- 
rier. Un  coup  de  fusil,  tiré  à  poudre 
dans  un  des  trous,  peut  parfois  le  ré- 
veiller et  le  faire  sortir.  Si  ce  moyen  ne 


Chasse  au  furet. 


gueules)  sauf  une.  et  on  introduit  le  furet. 
Celui-ci.  poursuivant  les  lapins,  les  force 
à  sortir  par  la  gueule  qui  n'est  pas  bou- 
chée; le  chasseur,  placé  à  bonne  por- 
tée, les  tire  au  déboulé.  Cela  se  nomme 
fureter  à  gueules  ouvertes  ou  à  blanc. 

Il  vaut  encore  mieux  fermer  les  gueules 
avec  de  petits  sacs  en  filet,  nommés 
bùurses.  Les  animaux,  en  sortant  vive- 
ment, entrent  dans  les  bourses  s'y  em- 
pêtrent.  et  sont  pris  vivants  par  le 
chasseur. 

L'ouverture  de  la  bourse  est  placée 
devant  la  trueule  du  terrier,  de  façon  à 
la  garnir  complètement.  L'e.\.trémilé  de 
la  ficelle  i  figurée  à  gauche)  est  attachée 
à  un  piquet  planté  en  terre.  Quand  le 
lapin  débouche  il  entraîne  la  bourse,  et 


réussit  pas,  on  bouche  toutes  les  issues 
hermétiquement,  et  on  revient  le  lende- 
main ;  le  furet  sort  alors  presque  immé- 
diatement. 

Le  furetage  réussit  surtout  après  une 
battue  aux  chiens  courants,  battue  qui 
a  forcé  les  lapins  à  rentrer  au  terrier. 

Le  plus  grand  silence  est  nécessaire, 
à  partir  du  moment  où  le  furet  a  été 
introduit. 

On  peut  souvent  tirer  des  lapins  en  se 
tenant  à  l'afifùt.  soit  à  portée  des  gueules 
des  terriers,  soit  des  passes,  ou  bien  en 
se  postant  le  soir  et  le  matin  à  la  rentrée 
ou  à  la  sortie  du  bois. 

Les  braconniers  prennent  les  lapins 
au  iraqnei^ard',  à  1  assommoir*,  et  plus 
souvent  avec  des  collets  en  fil  de  laiton 
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qu'ils  placent  près  des  bouches  des 
terriers,  dans  les  passages  des  haies, 
dans  les  sentiers  fréquentés  par  les 
lapins. 

lapiu  (cuisine).  —  La  chair  du  lapin 
est  blanche,  d'assez  facile  digestion  ;  les 
lapins  de  garenne  sont  plus  petits,  mais 
plus  estimc^s  que  le  lapin  domestique. 
On  améliore  ce  dernier  en  le  nourrissant 
de  son,  d'avoine,  de  carottes,  de  persil, 
quinze  jours  au  moins  avant  de  le  tuer; 
en  outre  on  doit  le  vider  aussitôt  tué  et 
garnir  l'intérieur  de  thym,  laurier, 
sauge,  basilic,  sel  et  poivre.  On  peut 
encore  le  faire  mariner. 

Lapin  rôti.  On  le  pique  de  lard  fin  et 
on  le  met  à  la  broche;  il  faut  l'arroser 
souvent.  La  cuisson  doit  être  complète, 
le  lapin  ne  se  mangeant  pas  saignant 
(une  neure  à  une  heure  et  demie).  Si  la 
bête  est  grosse,  on  fait  rôtir  seulement 
le  derrière. 

Gibelotte  de  lapin.  Dans  la  casserole 
on  met  du  beurre  avec  du  lard  coupé  en 
petits  morceaux;  quand  il  a  roussi,  on 
ajoute  le  lapin  coupé  en  morceau.v,  et 
on  attend  que  ces  morceaux  aient  pris 
couleur.  On  saupoudre  alors  d'un  peu 
de  farine,  on  ajoute  du  vin  blanc,  du 
bouillon,  du  sel,  du  poivre,  des  clous  de 
girofle,  du  persil,  du  thym,  des  écha- 
lotes hachées,  et  on  fait  cuire  à  petit 
feu.  A  moitié  cuisson,  on  ajoute  quel- 
ques petits  oignons. 

Lapin  sauté.  On  coupe  le  lapin  par 
morceau.x  et  on  le  met  dans  la  poêle 
avec  du  beurre,  du  sel,  du  poivre  ;  on 
le  fait  sauter  jusqu'à  ce  qu'il  ait  pris 
couleur.  A  moitié  cuisson,  on  ajoute  des 
champignons,  des  échalotes  et  du  per- 
sil hachés,  une  cuillerée  de  farine,  un 
peu  de  vin  blanc,  de  bouillon;  on  laisse 
encore  bouillir  quelques  instants  et  on 
sert.  La  sauce  ne  doit  pas  être  trop 
longue. 

lapin  (élevage).  —  L'élevage  des 
la])ins  est  avantageux  à  la  campagne, 
soit  que  cet  élevage  soit  fait  dans  un 
but  de  commerce,  soit  qu'on  s'y  livre 
seulement  pour  les  besoins  de  la  table. 
Les  lapins  produisent  en  effet  beau- 
coup, ils  sont  faciles  à  élever,  faciles  à 
nourrir. 

Les  lapins  domestiques,  d'un  goût 
moins  délicat  aue  les  lapins  de  garenne, 
ont  une  taille  Beaucoup  plus  élevée.  Le 
poids  des  lapins  domestiques  de  bonne 
race  atteint  et  dépasse  souvent  o  kilo- 
grammes. 

Le  succès  de  l'élevage  dépend  de 
l'installation  du  clapier  et  des  soins 
quotidiens  donnés  aux  animaux.  Le 
clapier  doit  être  composé  de  cabanes 
construites  le  long  d'un  mur  exposé  au 
levant.  Le  sol  dechaque  cabane doitêtre 
élevé  de  plusieurs  centimètres  au-dessus 


du  sol  extérieur,  et  être  légèrement  en 
pente,  pour  faciliter  l'écoulement  des 
urines,  l'humidité  du  fumier  étant  nui- 
sible a  la  santé  des  lapins.  Chaque  ca- 
bane destinée  à  recevoir  une  femelle  et 
ses  petits,  ou  un  mâle,  doit  avoir  au 
moins  un  mètre  carré  de  surface.  L'air 
doit  y  circuler  librement,  la  lumière 
doit  y  entrer  en  abondance;  les  lapins 
supportent  fort  bien  le  froid,  mais  ils 
s'accommodent  mal  de  l'obscurité  et  de 


Lapin  domestique  (longueur  ciu  coii)s,  U"',45). 

l'habitation  dans  un  air  confiné.  Une  ou 
deux  cabanes  plus  grandes  sont  desti- 
nées à  recevoir  les  jeunes  lapins  quand 
on  les  sépare  de  là  mère,  et  ceux  aux- 
quels on  veut  donner  une  nourriture 
spéciale  avant  de  les  livrer  à  la  con- 
sommation. Si  on  peut  établir  devant 
chacune  de  ces  deux  cabanes  une  petite 
cour  bien  pavée  dans  laquelle  les  lapins 
se  promèneront,  ils  ne  s'en  trouveront 
que  mieux. 

Dans  chaque  cabane,  un  râtelier  pour 
le  fourrage. 

La  litière  doit  être  fréquemment 
changée;  les  lapins  qui  ne  sont  pas 
tenus  proprement  sont  très  sujets  à 
diverses  maladies.  D'ailleurs  le  fumier 
des  lapins  est  très  bon  pour  le  jardin. 

Les  femelles  ne  doivent  pas  vivre 
avec  les  mâles,  qui  souvent  dévorent 
les  petits.  La  lapine  porte  trente  jours; 
elle  peut  faire  jusqu'à  cinq  portées 
dans  un  an,  chacune  de  sept  à  huit 
petits.  Certaines  lapines  font  jusqu'à 
quinze  petits;  mais  il  faut  alors  en 
enlever  la  moitié,  si  on  ne  veut  pas 
s'exposer  à  les  voir  tous  périr  par  suite 
d'une  alimentation  insuffisante. 

La  bonne  nourriture  n'est  pas  moins 
indispensable  aux  lapins  que  la  pro- 
preté, la  sécheresse,  l'air  et  la  lumière. 

Les  aliments  doivent  être  donnés  à 
heures  fixes,  trois  fois  par  jour.  En  été, 
on  donne  diverses  herbes  :  trèfle,  sain- 
foin, luzerne,  chicorée  sauvage,  persil, 
pimprenelle.  choux,  carottes,  feuilles  de 
mais,  branches  d'ormeau,  d'acacia,  de 
noisetier,  de  peuplier, ...|Mais  on  évitera 
avec  soin  de  donner  aux  lapins  de 
l'herbe  mouillée.    En    hiver,    on    leur 
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donne  du  fourrage  sec,  des  choux,  des 
racines  de  carotte,  des  betteraves,  na- 
vets, pommes  de  terre  cuites,  topinam- 
bours. On  leur  donne  toujours  de  l'eau 
dans  une  petite  auge,  surtout  en  hiver 
alors  qu'ils  n'ont  pas  d'herbes  fraîches. 

Aux  mères  qui  allaitent  leurs  petits 
on  donne  avec  avantage  du  son.  et 
mieux  encore  de  l'avoine  ou  de  l'orge. 

Les  lapins  que  l'on  veut  engraisser 
pour  la  table  recevront  principalement 
du  persil,  des  carottes  et  de  l'avoine. 
Non  seulement  ils  seront  ainsi  plus 
gras,  mais  leur  chair  aura  un  goût  plus 
délicat. 

C'est  à  sept  ou  huit  mois  que  les  lapins 
ont  le  plus  de  qualité. 

Les  lapins  sont  sujets  à  un  grand 
nombre  de  maladies;  on  évitera  ces 
maladies  en  donnant  les  soins  que  nous 
indiquons.  Ajoutons  qu'il  y  aurait  dan- 
ger à  donner  à  ces  animaux  une  alimen- 
tation par  trop  abondante:  ils  risque- 
raient alors  de  périr  d'indigestion. 

lapcl  'cuisine).  —  Le  lard  est  fré- 
quemment employé  en  cuisine  comme 
assaisonnement  et  aussi  pour  larder  la 
viande  de  boucherie,  le  gibier. 

Pour  le  conserver  longtemps,  on  le 
prépare  de  la  façon  suivante  :  on  prend 
deux  belles  tranches  de  lard,  provenant 
d'un  porc  bien  gras,  et  laissées  dans 
toute  leur  longueur.  Sur  une  grande 
planche,  recouverte  d'une  couche  de 
sel,  on  pose  la  première  bande,  la 
couenne  en  contact  avec  la  planche. 
Sur  cette  première  bande,  recouverte 
d'un  peu  de  sel.  on  pose  la  seconde,  la 
couenne  en  dessus.  On  met  encore  un 
peu  de  sel  et  on  couvre  d'une  seconde 
planche,  qu'on  charge  d'un  poids  un 
peu  fort. 

Le  lendemain,  il  s'est  écoulé  beau- 
coup de  saumure.  On  recommence 
l'opération  du  premier  jour,  en  mettant 
dessous  la  bande  de  lard  qui  était  d'a- 
bord dessus.  Et  on  procède  ainsi  d'abord 
tous  les  jours  (pendant  une  quinzaine), 
puis  tous  les  5  jours  (pendant  2  mois). 
Au  bout  de  ce  temps,  le  lard  est  salé; 
on  le  suspend  dans  la  cuisine  ou  dans 
tout  autre  endroit  sec  et  aéré.  Si  l'opé- 
ration a  été  bien  faite,  le  lard  devient 
bien  sec  et  bien  ferme,  et  peut  se  con- 
server pendant  plusieurs  mois  sans 
rancir. 

La  Rochelle  (Charente-Inférieure). 
-  -  A  coté  de  La  Rochelle  se  trouvent 

Elusieurs  plages  de  bains  de  mer  assez 
ien    installées,   mais    peu    agréables. 
Elles  n'attirent  guère  d'étrangers  et  ne 
servent  à  peu  près  qu'aux  habitants  de 
La  Rochelle.  —  Voy.  bains  de  mer. 
lavande  (eau  de).  —  Voy.  eaux  de 

TOILETTE. 

lavements.  —  Xous  n'avons  pas  à 


parler  ici  des  lavements  médicamen- 
teux, qui  ne  peuvent  être  ordonnés  que 
par  le  médecin. 

Les  lavements  simples ,  destinés  à 
coabattre  la  constipation,  ne  renfer- 
ment ordinairement  que  de  l'eau,  froide 
ou  tiède:  il  est  bon  de  les  additionner 
d'un  peu  de  glycérine.  Ils  doivent  être 
abondants,  et  n'ont  pas  besoin  d-'ètre 
gardés  plus  d'une  minute  ou  deux. 

Il  faut  en  user  modérément,  et  seule- 
ment quand  le  besoin  s'en  fait  sentir. 
Les  personnes  qui  en  prennent  tous  les 
jours  finissent  par  n'en  plus  retirer 
aucun  soulagement.  C'est  par  d'autres 
procédés  qu'il  faut  lutter  contre  la 
constipation  habituelle.  Voy.  consti- 
pation. 

la-wn-tennis.  —  Le  lawn-tennis 
ou  paume  au  filet  est  le  plus  populaire 
des  jeux  de  paume.  Il 
est  en  effet  l'un  des  plus 
faciles,  et  les  jeunes 
gens  des  deux  sexes  peu- 
vent y  jouer  sans  avoir 
besoin  ni  d'une  grand  • 
vigueur  ni  d'un  lont: 
entraînement.  Le  laivn- 
tennis  est  un  passe- 
temps  des  plus  agréa- 
bles, et,  comme  tous  les 
exercices  de  plein  air,  il 
est  des  plus  sains.  Sa 
pratique  donne  au  corps 
les  qualités  élégantes  de 
légèreté,  de  souplesse 
et  d'adresse,  tout  en  dé- 
veloppant les  muscles 
des  bras  et  des  jambes 
et  en  fortifiant  les  or-  Raquette 
ganes  respiratoires.  Son  de  lawn-tennis. 
installation  est  facile 
partout  où  se  trouve  une  pelouse  ou 
une  plage. 

Ce  jeu  consiste  à  lancer,  d'après  cer- 
taines règles,  et  au  moyen  de  raquettes, 
des  balles  en  caoutchouc  par-dessus  un 
filet  tendu  verticalement  en  travers 
d'un  emplacement  uni  qu'on  nomme 
cours.  Les  cours  peuvent  s'établir  sur 
l'herbe  ou  sur  la  terre  battue:  on  joue 
aussi  sur  de  l'asphalte  spécialement 
préparé  à  cet  efl'et. 

Les  dimensions  d'un  cours  pour 
4  joueurs  sont  de  23". 80  sur  11.  Les 
raies  sont  indiquées  avec  du  blanc 
d'Espagne  ou  bien  avec  des  rubans  de 
fil.  Pour  2  joueurs  les  dimensions  sont 
habituellement  de  23°, 80  sur  8"», 26. 

Les  balles  réglementaires  sont  en 
caoutchouc,  creuses  et  recouvertes  de 
feutre.  Le  poids  des  raquettes  varie  de 
340  à  40U  grammes.  Le  filet  doit  avoir 
12", 60  environ. 

Voici  comment  se  pratique  le  jeu.  Les 
joueurs  se  tiennent  des  deux  côtés  dn 
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filet.  Celui  qui  commence  la  partie 
s'appelle  le  servant.  La  priorité  du  ser- 
vice au  commencement  de  chaque  par- 
tie se  décide  par  le  sort;  le  gagnant  du 
choix  du  côté  abandonne  le  droit  de  ser- 
vir, et  vice  versa.  Le  servant  doit  avoir 


A  partir  de  ce  moment,  il  ne  s'agit  pour 
chaque  camp  que  de  faire  franchir  le 
filet  à  la  balle  et  de  ne  pas  l'envoyer 
hors  des  limites  du  jeu.  Il  est  permis  de 
rattraper  la  balle  de  volée  avant  qu'elle 
ait  touché  terre,  si  ce  n'est  pour  le  pre- 


nne partie  de  lawn-tennis. 


un  pied  sur  la  ligne  de  base  et  l'autre 
en  dehors.  Chaque  joueur  se  place» dans 
un  des  carrés  de  chaque   côté  du  filet. 


mier  coup.  Il  n'est  jamais  permis  de  la 
relancer  quand  elle  a  rebondi  2  fois. 
Chaque   faute   compte  quinze  à  l'ad- 


Lawn-tennis  :  servant. 

Le  servant  lance  la  balle  par-dessus  le 
filet,  du  carré  droit  au  carré  gauche.  La 
balle  arrive  ainsi  dans  le  carré  gauche, 
et  le  joueur  de  ce  carré  la  relève  après 
qu'elle  a   touché  terre  une  seule  fois. 


Lawn-tennis  :  rtlanceu 


vcrsaire.  On  peut  gagner  en  4  coups: 
quinze,  trente,  quarante-cinq,  jeu,  comme 
à  la  balle  au  mur*.  Quand  les  deux 
camps  se  trouvent  avoir  quarante-cin 


il  faut  2  points  de  suite  pour  gagner 


'jinq, 
t;  le 
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le  se- 


premier   se    nomme    avantage 

cond  jfH.  I 

Pour  le  détail  des  règles  de  ce  jeu  si 
populaire,  consultez  le  livre  de  M.  de 
.Saint-Clair.  Voy.  jeux  scolaires. 

Iég:nlisation.  —  Il    est    souvent 
nécessaire  que  la  siprnature  apposée  au  [ 
bas  d'un  acte  par  un  officier  public  ou 
un  particulier  soit  léQalisée.  c'est-à-dire  i 
attestée  véritable.  Les   présidents  des 
tribunaux   de  première    instance  .les 
juges  de  paix,  les  maires,  les  préfets, 
sous-préfets,  les  trésoriers-payeurs  gé-  ' 
néraux,  les  ministres,  les  ambassadeurs 
ont,    selon    les    circonstances,    qualité 
pour  opérer  cette  légalisation. 

Légiini  d'honneur  (maisons d'é- 
ducation de  lai.— Trois  maisons  d'éduca- 
tion pour  filles  de  militaires  légionnaires  , 
sans  fortune  sont  établies  à  Saint-Denis 
(Seine;.  Ecouen  et  les  Loges  (Seine-et- 
Ôise).  Le  régime  est  l'internat  gratuit; 
Saint-Denis  "reçoit    400   jeunes    filles, 
Ecouen  200  et  les  Loges  200.  En  outre 
ces  maisons  reçoivent  des  jeunes  filles  ; 
payant  pension  (1  000  fr.  à  àaint-Denis,  ! 
700  fr.  à  Ecouen  et  aux  Loges),  pourvu  j 
qu'elles  soient  filles,  petites-filles,  sœurs 
ou  nièces  de  légionnaires. 

Les  jeunes  filles  sont  admises  entre 
9  et  il  ans,  quand  elles  savent  lire, 
écrire  et  compter;  elles  restent  à  la 
maison  d'éducation  jusqu'à  18  ans. 

Dans  ces  écoles,  les  jeunes  filles 
reçoivent  une  instruction  complète,  qui 
les  prépare  à  passer  les  examens  des 
brevets  de  capacité  de  l'enseignement 
primaire.  Elles  sont  ea  outre  initiées 
à  toutes  les  connaissances  nécessaires 
à  la  maîtresse  de  maison. 

Liëgiou  d'honneur  (or^re  de  la). 
—  Les  diverses  décorations  de  l'ordre 
de  la  Légion  d'honneur  ont  été  instituées 
pour  récompenser  les  services  civils  et 
militaires.  Cet 
ordre  compor- 
te des  cheva- 
liers (en  nom- 
bre illimité  ), 
des  officiers 
(4000)  ,  des 
commandeurs 
(1  000),  des 
grands  offi- 
ciers (200;.  des 
grands  -  croix 


n 
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Croix  (ou  plaque)  de 
frranil  officier  de  la  Légion 
d'Iioniicur. 


lhaque  bre- 
vet doit  ac- 
quitter des 
droits  de  chancellerie  qui  sont,  pour  les 
grades  énumérés  ci-dessus,  égaux  à  25, 
50,  80.  120.  300  francs,  et,  en  outre,  les 
membres  civils  ont  à  acquitter  le  prix 
des  insignes,  fixé  à  15,  74,  169,  260, 
328  francs. 


Les  militaires  (officiers,  sous-officiers, 
soldats)  reçoivent,  quand  ils  font  partie 
de  J'ordre,  les  allocations  annuelles  sui- 
vantes, pour  les  divers  grades  :  250, 500, 
10#0,  2  000,  3  000  fr. 

On  ne  peut  être  nommé  dans  l'ordre 
de  la  Légion  d'honneur  qu'en  débutant 
par  le  grade  de  che- 
valier; pour  l'obtenir 
en  temps  de  paix,  il 
faut  avoir  e.xercé  pen- 
dant 20  ans  au  moins, 
avec  distinction,  des 
fonctions  civiles  ou 
militaires,  ou  avoir 
rendu  à  l'Etat  des 
services  extraordinai- 
res. Pour  être  nommé 
à  un  grade  supérieur, 
il  faut,  à  moins  de 
services  extraordi-  ^^^j^  ,,^.  chevalier 
naires,  4ansdegrade  j^  .^  Légion  d'I.on- 
de  chevalier,  2  ans  neiir. 
de  grade  d'officier, 
3  ans  de  grade  de  commandeur,  5  ans 
de  grade  de  grand  officier. 

L'ordre  de  la  Légion  d'honneur  est 
administré  par  un  grand  chancelier, 
qui  a  aussi  dans  ses  attributions  la  mé- 
daille militaire  et  l'administration  des 
maisons  d'éducation  de  la  Légion  d'hon- 
neue.  Le  personnel  de  la  chancellerie 
est  peu  nombreux  (1  800  à  9  000  francs); 
les  employés  sont  recrutés  au  concours. 
Les  candidats  doivent  avoir  17  ans  au 
moins  et  30  ans  au  plus,  et  être  ba- 
cheliers. 

légitimation.  —  L'enfant  naturel 
reconnu  par  ses  parents  ne  jouit  pas  des 
mêmes  droits  que  les  enfants  légitimes 
(voy.  ENFANTS)  ;  mais  la  légitimation 
l'assimile  absolument  aux  enfants  nés 
pendant  le  mariage. 

La  légitimation  résulte  du  mariage 
subséquent  du  père  et  de  la  mère  de 
l'enfant  naturel.  Pour  que  ce  mariage 
légitime  les  enfants,  il  faut  que  ceux-ci 
aient  été  antérieurement  reconnus  par 
les  futurs  époux,  ou  qu'ils  soient  recon- 
nus dans  l'acte  même  de  mariage. 

On  peut  même  légitimer  de  cette  ma- 
nière les  enfants  d'un  enfant  naturel 
décédé. 

légitime  défense.  —  Voy.  cir- 
constances AGGRAVANTES  Ct  CIRCON- 
STANCES ATTÉNUANTES. 

legs.  —  On  nomme  legs  les  libéra- 
lités faites  par  testament.  Les  legs 
peuvent  être  de  trois  sortes  : 

l"  Le  legs  universel  est  celui  par 
lequel  le  testateur  donne  à  une  ou  plu- 
sieurs personnes  la  totalité  des  biens 
qu'il  laissera  à  son  décès.  Ce  legs,  bien 
entendu,  ne  donne  droit  au  légataire 
universel    qu'à    la    quotité    disponible. 
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dans  le  cas  oii  il  y  a  des  héritiers  réscr-  ( 
valaires  (voy.  quotité  disponible  i  ;  il  ! 
oblige    le    légataire  universel  à  faire  ! 
(l'abord  tous  les  legs  particuliers  indi- 
qués dans  le  testament  et  à  payer  les 
dettes.  Il  peut  donc  arriver,  dans  cer-  , 
tains  cas,  que  le  légataire  universel  no 
conserve  pour  lui  qu'une  portion  très  | 
faible  de  la  succession. 

2°  Le  legs  à  titre  universel  est  celui  | 
dans  lequel  le  légataire  reçoit,  non  pas 
la  totalité  des  biens,  ni  un  bien  déter- 
miné, mais  une  fraction  déterminée  de 
la  succession,  comme,  par  exemple,  un 
tiers  des  immeubles,  ou  tous  les  meu- 
bles. Le  légataire  à  titre  universel  est 
tenu  de  payer  une  fraction  des  dettes 
correspondant  ;\  la  fraction  des  biens 
qu'il  reçoit. 

3»  Le  legs  particulier  est  celui  qui 
comprend  un  objet  déterminé  ou  une 
somme  d'argent.  Le  légataire  particu- 
lier n'est  tenu  au  payement  d  aucune 
partie  de  dettes,  mais  "son  legs  peut  être 
réduit  si,  une  fois  toutes  les  dettes 
payées,  la  totalité  des  legs  particuliers 
mscrits  dans  le  testament  dépasse  la 
quotité  disponible  (dans  le  cas  où  il  y  a 
des  héritiers  réservataires)  ou  la  tota- 
lité des  biens  (dans  le  cas  où  il  n'y  a  pas 
d'héritiers    réservataires).   Voy.    aussi 

EXÉCCTECR  TESTAMENTAIRE. 

légumes  (jardinage).  —  La  culture 
des  Ténumes,  ou  culture  potagère,  est 
incontcstablemeiTt  la  branche  la  plus 
importante  du  jardinaf/e  *.  Le  nombre 
des  légumes  cultivés  en  France  est  con- 
sidérable ;  voici  le  nom  des  principales 
espèces,  classées  d'après  la  partie  de  la 
plante  qui  est  comestible. 

Tk/ei  ou  feuilles  :  choux,  épinards, 
oseille,  laitue,  chicorée,  scarole,  mâche, 
cresson,  raiponce,  poireau.  —  Racines  ou 
tubercules  :  pomme  de  terre,  céleri, 
navet,  panais,  rave,  salsifis,  carotte.  — 
Graines  ou  fruits  :  haricots,  pois,  fèves, 
tomates,  aubergines,  melons,  citrouilles, 
concombres,  fraisiers.  —  Enveloppes  flo- 
rales ou  fleurs  :  artichaut,  chou-fleur, 
capucine. —  Plantes  employées  en  assai- 
sonnement à  cause  de  leur  odeur  ou  de 
leur  saveur  prononcée  :  ail ,  oignon , 
persil,  cerfeuil,  ciboulette,  échalote, 
estragon,  pimprenelle. 

La  direction  d'un  jardin  potager  de 
rapport  est  chose  difficile.  Nous  donne- 
rons seulement  quelques  conseils  pour 
l'amateur  inexpérimenté,  qui  veut  taire 

f)roduire  à   un  coin  de  son  jardin  des 
égumes  pour  sa  consommation. 

Préparation  du  terrain  et  engrais.  Nous 
n'aurions  qu'à  redire  ici  ce  que  nous 
avons  dit  au  mol  jardinage*  :  tous  ou 
presque  tous  les  terrains  peuvent  servir 
à  lélablissemeat  d'un  jardin  potager; 


si  le  terrain  est  peu  convenable,  il  sera 
toujours  possible  de  l'améliorer  rapide- 
ment par  l'emploi  d'amendements,  de 
composts  convenables ,  et  de  fumiers 
abondants. 

I>a  seule  condition  indispensable  est 
d'avoir  une  suffisante  épaisseur  de  terre 
végétale  (au  moins  40  centimètres;  et 
une  exposition  qui  ne  soit  pas  trop  défa- 
vorable. Puis  quand,  à  force  de  travail 
et  de  sacrifices,  on  a  amélioré  son  ter- 
rain, on  n'a  pas  plus  à  faire  pour  en 
maintenir  la  fertilité  que  si  la  terre  avait 
été  excellente  dès  l'origine. 

La  préparation  du  terrain  en  vue  de 
la  culture  des  légumes  doit  être  faite 
avec  soin.  On  doit  bêcher  chaque  carré 
très  profondément  à  l'automne,  en  ayant 
soin  de  bien  retourner,  sans  les  rompre, 
les  tranches  enlevées  par  la  pelle;  puis 
on  étendra  sur  la  terre  ainsi  bêchée  du 
fumier  ou  du  compost*  à  moitié  pourri. 
Au  printemps,  quand  la  terre  ne  sera 
pas  trop  humide,  on  bêchera  de  nouveau, 
mais  par  petites  tranches  à  la  fois  et  en 
avant  soin  de  bien  diviser  chaque  tran- 
che en  la  frappant,  après  l'avoir  retour- 
née, avec  le  tranchant  ou  le  plat  de  la 
pelle. 

Le  terrain  une  fois  bêché  est  laissé  en 
repos  pendant  quelques  jours  (une  se- 
maine au  moins),  avant  d'être  ense- 
mencé. Au  moment  de  procéder  au  «ejniv* 
ou  au  repiquage  (voy.  semisi.  on  divise 
le  carré  en  planches  à  l'aide  du  cordeau, 
et  on  nivelle  bien  la  terre  au  râteau,  en 
enlevant  toutes  les  petites  pierres,  s'il 
y  en  a. 

Les  meilleurs  engrais  à  employer 
pour  le  potager  sont,  sauf  dans  quelques 
cas  exceptionnels,  ceux  qui  se  dissolvent 
le  plus  facilement  et  qui  produisent  tout 
leur  effet  dans  un  temps  très  court: 
engrais  li(juides,  engrais  très  pourris, 
pourvu  qu  ils  ne  soient  pas  de  nature  à 
communiquer  aux  légumes  une  saveur 
désagréable  (le  fumier  de  mouton,  les 
excréments  humains,  les  boues  des 
grandes  villes  sont  dans  ce  cas). 

Les  fumiers  de  cheval,  d'à  ne  et  de 
mulet  sont  excellents  pour  les  terrains 
frais;  celui  de  vache  est  préférable  pour 
les  terrains  secs.  Mais,  dans  tous  les  cas, 
il  importe  que  ce  fumier  soit  bien  con- 
sommé (voy.  TERREAUX,  COMPOSTS).  La 
colombine,  le  guano,  le  sel  mai-in  sont 
aussi  excellents  dans  certaines  cultures 
potagères. 

Semis,  transplantation,  arrosage. L'une 
des  règles  les  plus  importantes  de  la 
culture  potagère  est  celle  de  l'assole- 
ment, ou  alternance  des  cultures.  Il  faut 
alterner  les  semis  et  les  plantations  de 
manière  à  avoir  des  produits  pendant 
toute  l'année,  et  à  faire  porter  à  chaque 
planche  successivement  des  produits 
différents. 
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Nous  avons  dit  ailleurs  comment  se 
font  les  semis*  et  comment  on  procède  à 
la  transplantation  ou  repiquage,  dans  le 
cas  de  semis  en  pépinière. 

Dans  la  première  partie  de  la  végé- 
tation, les  arrosages  doivent  être  fré- 
quents, mais  peu  abondants.  Arroser 
ainsi  très  faiblement  le  terrain,  afin  de 
maintenir  seulement  la  graine  humide 
et  de  favoriser  sa  germination,  est  ce 
qu'on  appelle  bassiner  le  terrain.  On  dit 
qu'on  mouille  quand  on  arrose  un  peu 
plus  abondamment  ;  cela  aura  lieu  quand 
la  jeune  plante  commencera  à  avoir 
quelques  feuilles.  Puis,  quand  le  déve- 
loppement sera  plus  avancé,  on  arrosera 
réellement,  de  façon  à  ce  que  l'eau  des- 
cende à  une  assez  grande  profondeur. 

Dans  tous  les  cas  il  importe  que  l'eau 
employée  soit  à  une  température  aussi 
rapprochée  que  possible  de  la  tempéra- 
ture de  l'air. 

Soins  de  culture.  Les  soins  de  culture 
à  donner  aux  plantes  potagères  après 
le  semis  ou  le  repiquage  sont  en  général 
très  simples.  Pour  le  plus  grand  nombre 
ils  se  bornent  à  des  sarclages,  qui  ont 
pour  but  d'enlever  les  mauvaises  herbes; 
des  binages,  grâce  auxquels  on  remue 
doucement  la  terre,  de  façon  à  la  rendre 
plus  perméable  à  l'air,  à  l'eau  et  à  la 
chaleur;  des  «rcosa^es.  pour  maintenir 
constamment  la  terre  humide.  Sans  ar- 
rosages fréquents,  les  produits  sont 
faibles  en  quantité  et  en  qualité. 

Pour  un  certain  nombre  de  plantes 
vivaces,  comme  les  artichauts,  par 
exemple,  les  soins  à  prendre  sont  un 
peu  plus  complexes,  particulièrement 
pour  préserver  la  plante  des  fortes  j 
gelées  de  l'hiver.  I 

Quand  il  s'agit   de   plantes   dont  on 
consomme  les  feuilles,  on  a  intérêt  à 
empêcher  ces  feuilles  de  verdir  et  de  se  j 
durcir  sous  l'action  d'une  trop  vive  lu-  i 
mière;  les  feuilles  pâles,  ou  même  tout  | 
à  fait  blanches,  qui  ne  sont  que  des  ! 
feuilles  étiolées,  sont  en  etfet  beaucoup  '■ 
plus  tendres,  et  d'un  goût  plus  délicat.  | 
L'étiolement  s'obtient  par  deux  procédés 
diri'érents.  On  lie  les  touilles  en  bottes, 
quelques  semaines  avant  la  récolte  :  les 
feuilles  qui  se  développent  au  centre,  à 
l'abri  de  la  lumière,  restent  blanches: 
si  les  plantes  sont  de  haute  venue,  cette 
ligature  est  insuffisante;   alors  on  fait 
une  butte  de  terre  autour  de  la  touffe 
liée,    pour     arrêter    complètement   la 
lumière. 

D'autres    fois,    quand    la   plante  est 
bien  développée,  on  l'arrache,  on  enlève 
les  feuilles  et,  mettant  les  racines  en  j 
bottes,  on  les  place    sur   une  couche,  ! 
dans  une  cave  obscure  où  la  tempéra- 
ture est  élevée  ;  on  arrose  sans  excès,  | 
mais  assez    fréquemment.  Des  racines  i 
partent  bientôt  des  pousses  longues  et  , 


blanches,  qui  se  développent  très  rapi- 
dement, et  qu'on  peut  consommer  au 
bout  de  15  à  20  jours. 

Quant  aux  soins  à  donner  dans  la  ciU- 
ture  forcée,  qui  se  propose  de  produire 
des  primeurs,  ils  sont  généralement 
difficiles  et  demandent  une  compétence 
spéciale  ;  nous  en  avons  cependant  dit 
quelques  mots  à  propos  du  semis  *  en 
pépinière. 

Examen  de  quelques  plantes  potagères. 
Nous  nous  contenleroiis  de  passer  ici 
en  revue  quelques  plantes  potagères,  eu 
renvo3ant  aux  traités  spéciaux  pour  les 
détails  relatifs  à  leur  culture.  Les  indi- 
cations sommaires  ci-dessous  sont  prin- 
cipalement empruntées  à  la  Première 
Annéf'  d'Agriculture,  de  MM.  H.  Raquet, 
Franc  et  Gassend. 

Choux.  —  Le  chou  est  une  plante  bis- 


Chon  cœur  de  bœuf. 

annuelle  dont  on  mange  les  feuilles. 
On  le  sème  à  deux  époques  principales  : 
en  août  et  septembre  (chou  cœur  de  bœuf, 
chou  d' York)  ;  au  printemps  {chou  de 
.yUan)  à  pied  court,  chou  Joanet,  chou 
de  Milan  des  Vertus,  milan  /io/i/'(d'Ulm). 
Les  semis  sont  faits  en  pépinière,  en 


Choux  de  Bruxelles. 


sol  bien  exposé  et  terreauté,  puis  repi- 
qués (voy.  semis).  Les  semis  d  automne 
se  mettent  en  place  au  printemps  sui- 
vant; les  autres  semis,  vers  la  fin  de 
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iuin.  Le  chou  demande  une  bonne  terre, 
bien  fumée  et  souvent  arrosée. 

Le  chou  de  Bruxelles  donne  à  l'aisselle 
des  feuilles  de  petits  choux  pommés  que 
l'on  détache  de  la  tige  au  fur  et  à  mesure 
quelles  grossissent. 

Dans  le  chou-fleur  ce  sont  les  rameau.x 
à  fleurs  que  l'on  mange. 

Pour  conserver  pendant  l'hiver  les 
choux  pommés,  un  des  meilleurs  moyens 
consiste  à  les  arracher  avant  les  gelées 


Oseille. 


!  ou  en  bordure.  En  été,  Toseille  est  très 
'  acide  :  lorsqu'on  veut  avoir  de  l'oseille 
:  moins  acide,  il  suffit  d'avoir  un  plant 
exposé  au  nord. 

Laitues  et  romaines.  —  Les  laitues  et 
les  romaines  (ou  chicorées)  se  mangent 
en  salade.  On  les  sème  en  pépinière, 
i  pour  les  repiqpaer  ensuite  en  lignes,  à 
une  distance  de  îo  à  30  centimètres.  On 
sème  les  laitues  et  les  romaines  à  deux 
époques  principales.  La  laitue  marine. 


et  à  les  replanter  les  uns  à  côté  des 
autres,  de  manière  que  la  tige  tout  en- 
tière soit  enterrée  jusqu'à  la  naissance 
de  la  pomme.  Pendant  les  gelées  on  les 
recouvre  de  paillassons  ou  d'une  épaisse 
couche  de  paille. 

Epinard.  —  L'épinard  se  sème  à  la  fin 
de  juillet,  en  ravons  espacés  d'environ 


Ëpinard. 

20  centimètres  et  dans  une  terre  bien 
fumée.  L'épinard  réussit  mal  en  été. 
Les  deu.x  va- 
riétés les  plus 
cultivées  sont 
l'épinard  à 
feuilles  droites 
et  l'épinard  à 
larges  feuilles. 
Oseille. —  On 
multiplie  l'o- 
seille au  prin- 
temps, soit  par  semis,  soit  en  dédou- 
blant les  pieds.  On  la  cultive  en  planche 


Laitue  pommée. 

la  laitue  de  la  Passion  et  la  romaine  verte 
ou  rouye  se  sèment  du  13  août  au  10  sep- 
tembre, et  se  repiquent  en  octobre  sur 
plate-bande,  le  long  d'un  mur  bien  ex- 
posé. La  laitue  palatine  rousse,  la  laitue 
du  Trocadéro,  la  romaine  verte  maraî- 
chère et  la  romaine  blonde  maraîchère  se 
sèment  au  printemps  et  en  été.  Pour 
réussir  ta  culture  de  ces  légumes  et  en 
général  de  toutes  les  plantes  cultivées 
pour  leurs  feuilles,  il  laul  un  sol  riche- 
ment fumé  avant  l'hiver  et  copieuse- 
ment arrosé  en  été. 

Chicorées  et  scaroles.  —  Les  meilleures 
variétés  de  chicorée  sont  la  chicorée  fine 


Chicorée  Irisée  de  Heaux. 

dt Italie  qu'on  préfère  pour  les  premiers 
semis  du  printemps  à  faire  sur  couche, 
et  la  chicorée  frisée  deMeaux,  qu'on  em- 
ploie pour  les  semis  d'été,  à  partir  du 
mois  cle  juin.  Parmi  les  scaroles,  citons 
seulement  la  variété  à  feuille  ronde, 
dont  le  cœur  se  forme  naturellement. 
C'est  en  avril  que  commencent  les  semis 
de  chicorée,  pour  se  continuer  jusqu'au 
mois  d'aoiit.  La  condition  pour  que  le 
plant  soit  bon,  c'est  que  la  graine  germe 
en  .36  heures. 
Les  semis  sont  sarclés  et  éclaircis; 

23. 
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on  repique  à  30  centimètres  en  tous 
sens  et  on  arrose  souvent.  Lorsque  les 
plantes  sont  développées,  on  profite  d'un 
temps  sec  pour  les  lier,  afin  de  les  taire 
blanchir.  En  automne,  on  se  borne  à  les 
couvrir  d'une  planche,  d'une  tuile  ou 
d'un  paillasson. 

On  sème  la  chicorée  sauva</e  soit  en 
bordure,  soit  en  planche  et  en  rayons. 
On  cultive  la  chicorée    sauvage  ordi- 


naire et  sa  variété  améliorée,  dont  les 
feuilles  sont  plus  larg-es  et  réunies  en 
une  sorte  de  pomme  qui  lui  donne  l'as- 
pect d'une  scarole.  C'est  avec  la  chico- 
rée sauvajïe  qu'on  obtient  la  salade 
d'hiver  nommée  barbe  de  capucin;  on  la 
traite,  pour  cela,  par 
le  procédé  que  nous 
avons  indiqué  plus  haut 
pour  faire  étioler  les 
feuilles  en  cave. 

Mâche.  —  Ija  mâche 
est  une  excellente  sa- 
lade d'hiver.  On  la  sème 
à  la  fin  de  l'été  ;  on  peut 
commencer  ;\  récolter 
dès  l'automne,  et  on 
continue  jusqu'au  prin- 
temps, époque  à  laquelle  la  tige  se 
développe. 

Cresson.  —  Le  cresson  de  fontaine  est 
une  plante  aquatique,  employée  en  sa- 


Hâclie  ou  dou- 
cette. 


Cresson  de  fontaine. 

lade  et  en  assaisonnement.  Il  se  déve- 
loppe spontanément  dans  un  grand 
nombre  de  ruisseaux,  de  sources,  de 
fontaines.  Mais  on  établit  aussi  des 
cressonnières  artificielles  dans  les  eaux 
courantes,  pures  et  fraîches,  où  la  ré- 
colte peutse  faire  pendant  laplusgrande 
partie   de     année.  La    création    d'une 


cressonnière,  entreprise  assez  complexe, 
se  fait  par  semis  au  printemps,  ou  par 
boutures  en  août. 

Ita^once.  —  La  raiponce  est  cultivée 
pour  ses  feuilles  et  pour  sa  racine  ren- 
flée. Les  semis  se  font  en  mai  ou  juin  ; 


Raiponce  cultivée. 

la  récolte  peut  commencer  en  septembre 
et  se  prolonger  pendant  une  partie  de 
l'hiver. 

Poireau.  —  Le  poireau  est  cultivé  pour 
ses  feuilles,  dont  on  consomme  la  partie 
inférieure.  On  peut  semer  en  pépinière 


Poireau. 

au  mois  de  février,  pour  repiquer  au 
printemps  en  enterrant  assez  profondé- 
ment ;  les  poireaux  semés  en  février 
peuvent  commencer  à  être  consommés 
en  juin.  Si  on  veut  en  avoir  d'une  façon 
continue  jusqu'à  l'hiver,  on  échelonne 
les  semis  de  février  à  mai. 
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Pomme  de  terre.  —  On  multiplie  la 
pomme  de  terre  en  plantant  les  tubercules 
en  lignes,  dans  la  terre,  à  une  certaine 
profondeur.  Quand  les  tiges  ont  atteint 
20  centimètres,  on  butte,  c'est-à-dire 
qu'on  élève  une 
butte  de  terre 
autour  de  cha- 
que pied.  Puis, 
de  temps  en 
temps,  on  pro- 
cède à  des  sar- 
clages. Dés  que 
les  plantes  sont 
en  fleur,  on 
peut  commencer  à  retirer  de  terre  les 
petites  pommes  de  terre  les  plus  pré- 
coces; mais  la  maturité,  qui  détermine 
l'arrachage  général,  n'a  lieu  que  lors- 
que les  tiges  extérieures  sont  entière- 
ment flétries. 

Dans  les  jardins,  on  ne  cultive  guère 
que  des  variétés  de  pommes  de  terre 
hâtives.  Parmi  les  meilleures,  nous  cite- 


Pomme  de  terre  de 

Hollande. 


Pomme  de  terre  magnum  bonum. 

rons  :  1»  La  marjolin,  peu  productive, 
mais  très  hâtive.  On  plante  en  mars. 
Avant  la  plantation,  il  est  utile  de  faire 
germer  les  tubercules.  A  cet  etfet,  on 
les  expose  à  la  lumière,  dans  des  paniers 
plats,  immédiatement  après  la  récolte. 
—    2°    La  jaune    longue   de   Hollande , 


vrir  d'un  peu  de  fumier  ou  de  mousse 
les  trous  dans  lesquels  on  a  planté. 

Céleri.  —  On  cultive  le  céleri  àcôles  et 
le  céleri-rare.  On  sème  en  pépinière,  au 
printemps,  à  une 
exposition  chau- 
de, ou  mieux  sur 
couche  ;  on  l'é- 
claircit  au  be- 
soin, puis  on  re- 
]iique  en  terre 
iiien  fumée  ;  on 
arrose  abondam- 


Céleri-rave. 


Céleri  à  côtes. 


ment  pendant  les  chaleurs.  Pour  faire 
blanchir  le  céleri,  on  le  lie  et  on  le  butte 
lorsqu'il  a  atteint  son  développement. 
En  hiver,  on  peut  le  conserver  à  la  cave, 
dans  du  sable. 

Navel.  —  Les  navets  se  sèment  à  la 
volée  et  en  terre  fraîche  et 
légère,  depuis  mai  jusqu'en 
août.  Les  meilleures  variétés 
à  cultiver  sont  le  navet  des 
Vertus,  blanc  et  très  tendre, 


Pomme  de  terre  ear 

variété  plus  tardive  que,  la  marjolin, 
mais  beaucoup  plus  productive.  —  3°  La 
magnum  bonum,  assez  bonne,  très  pro- 
ductive, mais  plus  tardive  que  la  précé- 
dente. —  i"  h'earli/  rose,  qui  est  très 
hâtive  et  très  productive,  mais  qui  est 
de  qualité  médiocre. 

Les  jeunes  pousses  de  pommes  de 
terre  hâtives  pouvant  avoir  à  soutfrir 
des  gelées  tardives,  il  convient  de  cou- 


Navet  rond.  Navet  long  des 

Vertus. 

et  le  navet  plat,  rouge,  hâtif,  de  Milan. 

Panais.  —  On  cultive  le  panais  comme 
nous  indiquons  plus  loin  pour  la  carotte. 

Bave.  —  La  rave,  très  peu  dilférento 
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dunavet.mais  un  peu  pluspetite,  se  cul- 
tive absolument  comme  le  navet. 

Salsifis   et  scorsonère.  —  Les   salsifis 
blancs  et  les  îcoî'sonères,  ou  salsifis  noirs, 


Panais  rond  bâtit. 


Scorsonère. 


se  sèment  en  rayons  au  printemps,  et 
Ion  mange  les  racines  depuis  l'automne 
jusqu'au  printemps  suivant.  Les  soins 
qu'exigrent  ces  plantes  sont  les  binages 
et  les  sarclages. 

Barlis. —  Les  variétés  de  radis  sont  fort 
nombreuses  ;  les  radis  roses  ont  la  peau 
rose,  les  radis  noirs, 
la  peau  noire.  La 
végétation  est  fort 
rapide  :  un  mois 
après  le  semis,  au 
moins  pour  les  radis 
roses,  on  peut  man- 
ger les  racines. 

Le  radis  rose  se 
sème  sur  planches, 
à  la  volée,  depuis 
février  jusqu'en  oc- 
tobre. En  répétant 
les  semis  de  quin- 
zaine en  quinzaine, 
on  a  des  radis  tendres  toute  l'année, 
arrose  souvent. 

Le  radis  noir  d'hiver  se  sème  en  juil- 
let; sa  croissance  est  plus  lente;  on  le 
récolle  en  octobre  et  on  le  conserve  à 
la  cave,  dans  du  sable. 

Carotte.  —  Comme  toutes  les  plantes 
cultivées  pour  leurs  racines.  po\ir  leurs 
tubercules  ou  pour  leurs  bulbes .  la 
carotte  exige  un  sol  richement  fumé 


Radis  rcse. 


On 


avant  l'hiver.  On  sème  sur  place ,  en 
lignes,  puis,  après  la  levée,  on  éclaircit 
le  plan^  on  donne  ensuite  des  binages  et 
des  sablages.  En  échelonnant  les  semis 
depuis  le  printemps,  on  a  des  carottes 


Carotte  courte  de 
Hollande. 


Carotte  nantaise. 


nouvelles  à  consommer  depuis  le  com- 
mencement de  l'été  jusqu  à  la  fin  de 
l'automne.  Les  variétés  tardives  sont 
arrachées  quand  arrive  l'hiver;  on  place 
à  la  cave,  dans  du  sable,  après  avoir 
coupé  les  feuilles. 

Les  principales  variétés  cultivées  dans 
les  jardins  sont  :  la  carotte  courte  de 
Hollande,  qu'on  sème  en  mars;  IsiCarotte 
nantaise,  plus  tardive,  qu'on  sème  de 
mars  à  juin. 

Haricot.  —  Les  haricots  demandent  un 
terrain  frais,  mais  exempt  d'humidité  ; 


Haricot. 

léger,  mais  substantiel  et  fumé  avec  des 
engrais  consommés.  Le  haricot  est  sen- 
sible au  froid .  Les  variétés  sont  fort 
nombreuses,  divisées  en  haricots  à  écos- 
ser  et   haricots  mange-tout.  Les  meil- 
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leures  variétés  sont  les  suivantes  :  le 
haricot  de  Soissons,  le  haricot  beurre 
Saint-Joseph,  les  cocos,  les  flageolets,  le 
haricot  noir  de  Belgique,  etc. 

On  sème  de  mai  en  juin,  en  lignes 
espacées  de  35  à  40  centimètres,  ou  en 
touffes  à  raison  de  5  ou  6  grains  par 
trou.  Il  faut  biner  une  fois  ou  deux,  puis 
ramer,  à  moins  que  l'on  n'ait  des  varié- 
tés naines. 

Pois.  —  Les  pois  demandent  un  sol 
léger,  de  bonne  qualité  et,  autant  que 
possible,  fumé 
de  l'année  pré- 
cédente. Une 
fumure  trop 
abondante  ou 
trop  récente 
aurait  pour  ré- 
sultat d'aug- 
menter la  pro- 
duction des  fa- 
nes au  détri- 
ment de  la 
production  des 
graines.  Les 
variétés  de 
pois  sont  nom- 
breuses ,  dont 
les  unes  sont 
des  pois  à  écos- 
ser  et  les  au- 
tres des  pois 
mange-toul. 

Les  meilleu- 
res   sont  :   le 

pois  Prince-Albert,  le  pois  de  Clamart, 
le  pois  Michaut,  le  pois  ridé,  le  piois  nain 
hàtif.  Les  pois  se  sèment  de  février  à 


Pois. 


Fève 


mai,  en  lignes,  en  touffes  où  à  la  volée. 
Les  semis  faits  en  lignes  ont  l'avantage 
de  faciliter  les  binages,  les  sarclages  et 
le  buttage.  Cette  dernière  opération, 
qui   a   pour   but  de  protéger  les  pois 


contre  la  sécheresse,  a  lieu  dés  que  les 
plantes  ont  de  20  à  25  centimètres  de 
hauteur.  Il  est  bon  de  pincer  les  pois 
au-dessus  de  la  troisième  ou  quatrième 
fleur. 

Féce.  —  La  culture  de  la  fève  se  fait 
comme  celle  du  haricot. 

Tomate.  —  La  tomate  se  sème  de  bonne 
heure  sur  couche  et  sous  châssis.  En 
mai,  en  pleine  terre  et  à  bonne  e.xposi- 
tion,  on  met  les  pieds  en  place,  à  une 


Rameau  de  tomate  portaut  des  fruits. 

distance  de  80  centimètres.  Plus  tard, 
on  d(mne  des  tuteurs  aux  tiges  dont  on 
pince  l'extrémité,  afin  de  faire  naître  de 
nouvelles  pouces  qui  donneront  des 
fleurs.  Dès  que  les  premiers  fruits 
commencent  à  mûrir,  on  enlève  en  par- 
tie les  feuilles  qui  les  cachent.  En 
automne,  pour  que  les  derniers  fruits 
puissent  arriver  i\  maturité,  on  effeuille 
complètement. 

Aubergine.  —  L'aubergine  n'arrive  à 
maturité  que  dans  nos 
départements  du  Midi. 
On  sème  en  avril  sur 
couche,  pour  repiquer 
en  mai  sur  une  bonne 
terre.  Il  faut  arroser 
beaucoup,  pincer  les 
rameaux  pour  hâter 
le  grossissement  d^s 
fruits,  qui  arrivent  à 
maturité  en  août,  sep- 
tembre et  octobre. 

Melon. —  Lemelon  vient  à  maturité  en 
pleine  terre  dans  le  midi  de  la  France  ; 
dans  le  centre  où  le  nord  il  ne  peut  être 
cultivé  que  sur  couche  et  sous  châssis 
ou  sous  cloches  ;  il 
est  alors,  d'ailleurs, 
plus  savoureux.  La 
culture  en  est,  dans 
ces  circonstances , 
assez  difficile. 

On  sème  en  pépi- 
nière, à  la  fin  de 
mars  et  au  commen- 
cement d'avril. Lors- 
que les  plantes  sont 
assez  fortes,  vers  le  milieu  de  mai,  on 
les  arrache  avec  soin  et  on  les  trans- 
plante sur  de  nouvelles  couches  prépa- 


Aobergiue. 


Melou. 
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rées  à  cet  effet,  ou  simplement  sur 
des  buttes  de  25  à  30  centimètres  de 
hauteur. 

Ces  buttes  sont  construites  de  la  ma- 
nière suivante  :  dans  une  terre  bien 
fumée,  bien  labourée  et  passée  au  râ- 
teau, on  ouvre,  à  une  distance  d'un 
mètre  les  uns  des  autres,  des  trous  de 
50  à  60  centimètres  de  diamètre.  On 
remplit  ces  trous  de  bon  fumier  de  cheval 
que  l'on  tasse  convenablement  et  que 
1  on  recouvre  de  terre  mélangée  de  ter- 
reau. Les  plantations  faites,  on  couvre 
chaque  pied  de  melon  d'une  cloche  que 
l'on  ombrage  pendant  les  premiers  jours, 
lorsque  le  soleil  est  dans  toute  sa  force. 
Dès  que  les  jeunes  pieds  de  melon  ont 
produit  leur  quatrième  feuille,  on  coupe 


Les  meilleures  variétés  à  cultiver 
sont  le  cantaloup  noir  des  Carmes,  à 
chair  rouge  et  fondante,  à  écorce  verte 
cl  pou  épaisse,  et  le  cantaloup  Prescott 
à  fond  blanc,  d'aussi  bonne  qualité,  mais 
plus  gros  et  à  écorce  plus  épaisse. 

Citrouilles,  pot  irons,  concombres. —  Les 
cilrnuilles,  l^'S  potirons  et  les  concombres, 
quoique  moins  délicats  que  les  melons, 
ont  besoin,  pour  donner  de  bons  fruits, 
de  beaucoup  de  fumier  et  de  beaucoup 
de  chaleur.  Aussi  a-t-on  soin  de  les 
semer  dans  des  trous  remplis  de  fumier 
et  recouverts  de  10  à  15  centimètres  de 
terre. 

Fraisier.  —  Le  nombre  des  variétés  de 
fraises  est  considérable;  on  peut  les 
diviser  eu    deux   groupes  :  les  grosses 


la  tige  au-dessus  des  deux  premières 
feuilles.  Lorsque  les  branches  mères 
que  font  naître  cette  opération  ont  envi- 
ron 30  centimètres  de  longueur,  on  les 
pince  (c'est-à-dire  qu'on  coupe  l'extré- 
mité avec  l'ongle).  Les  nouvelles  bran- 
ches qui  naissent  à  la  suite  de  ce  pince- 
ment ne  tardent  pas  à  donner  les  fleurs, 
puis  des  fruits.  Lorsque  quelques  fruits 
sont  bien  formés,  on  laisse  sur  chaque 
pied  les  deux  plus  beaux  seulement. 
Les  autres  soins  consistent  à  pincer 
l'extrémité  des  branches,  afin  de  faire 


Concombre. 

refluer  la  sève  dans  le  fruit,  à  arroser 
abondamment  de  loin  on  loin  et  à  bassi- 
ner  (c'est-à-dire  à  arroser  très  légère- 
ment) fort  souvent. 


Fraisier. 

fraises,  comme  la  Marquer ite-Lebreton, 
Héricart-de-TImry,  fraise  du  Docieur- 
Morère  ;  les  petites  fraises,  comme  la 
fraise  des  Quatre-Saisons. 

La  culture  est  facile,  en  bordure  le 
long  des  carrés,  ou  en  planches.  Les 
petites  fraises  se  multiplient  ordinaire- 
ment par  semis,  ou  par  coulants  (filets 
qui  partent  de  la  base  de  la  tige  et  qui 
s'enracinent  naturellement)  ;  les  grosses 
fraises  se  multiplient  seulement  par 
coulants. 

Les  plantations  de  fraisiers  doivent 
être  sarclées,  terreautées,  dépouillées 
de  leurs  coulants  en  été  ;  des  arrosages 
copieux  assurent  une  abondante  pro- 
duction, qui  dure  pendant  tout  l'été.  La 
culture  forcée  permet  d'obtenir  des 
fraises  pendant  presque  toute  l'année. 

Asperr/e.  —  ïj'asperf/e  est  une  plante 
vivace  dont  on  mange  les  tiges  lors- 
qu'elles n'ont  encore  que  20  à  30  centi- 
mètres de  hauteur.  La  Première  Année 
d'Agriculture  fournit  un  résumé  très 
concis  des  soins  à  donner  aux  asperges. 

Pour  établir  un  carré  d'asperges,  on 
emploie  des  pieds  d'asperge,  ou  greffes, 
provenant  d'un  semis  de  deux  ans.  Le 
terrain  qu'on  destine  aux  asperges  doit 
être  de  nonne  qualité,  sablonneux,  pas 
trop  humide  et  éloigné  des  arbres.  Avant 
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Asperge. 


l'hiver  on  fume  abondamment  ce  ter- 
rain, on  le  défonce  à  une  profondeur  de 
40  centimètres  et  on  l'épierre  avec 
soin.  Au  mois  de  mars 
ou  d'avril  suivant,  on 
ouvre,  dans  la  terre 
ainsi  préparée, des  tran- 
chées de  30  centimètres 
de  largeur  sur  20  de 
profondeur,  et  espacées 
de  80  centimètres.  La 
terre  des  tranchées  est 
relevée  en  ados  à  droite 
et  à  gauche.  Dans  cha- 
que tranchée,  à  des  dis- 
tances de  80  centimè- 
tres environ,  on  creuse 
des  trous  dans  lesquels 
on  établit  des  buttes  de 
bonne  terre  de  la  gros- 
seur du  poing.  Sur  ces 
buttes  on  étale  avec 
soin  les  greffes,  on  re- 
couvre ensuite  de  quelques  centimètres 
de  terre  fine  mélangée  de  terreau. 

Pendant  la  première  année,  les  soins 
qu'exige  la  plantation  sont  des  bêchages 
et  des  sarclages,  que  l'on  doit  faire  avec 
précaution.  A  l'automne,  on  se  débar- 
rasse des  jeunes  tiges  en  les  coupant  un 
peu  au-dessus  du  sol,  on  fume  le  terrain, 
on  répand  sur  chaque  griffe. un  peu  de 
terreau  ou  de  fumier  bien  fait.  En  mars 
suivant,  on  bine  avec  la  fourche  à  trois 
dents,  on  façonne  les  ados  ou  buttes,  et 
on  remplace  les  griffes  qui  n'ont  pas 
réussi  ;  on  sarcle  chaque  fois  que  le 
besoin  s'en  fait  sentir. 

Les  mêmes  travaux  sont  exécutés 
pendant  la  deuxième  année.  Dès  la 
troisième,  on  peut  récolter  des  asperges 
d'abord  sur  les  greffes  les  plus  fortes, 
puis  sur  toutes  les  greffes  dans  les 
années  suivantes. 

Avec  le  temps,  les  greffes  se  ramifient 
sous  le  sol;  sur  ces  ramifications  se 
trouvent  des  yeux,  d'oii  sortent  d'autres 
asperges. 

un  carré  d'asperges  bien  soigné  peut 
durer  de  quinze  à  vingt  ans.  Pendant 
les  premières  années,  on  peut  utiliser 
les  ados  à  la  culture  de  légumes  de 
petite  dimension. 

Artichaut.  —  1^'orlichaut  est  une  sorte 
de  grand  chardon  vivace  dont  on 
mange  les  enveloppes  florales.  Il  exige 
une  terre  profonde,  fraîche  et  de  bonne 
qualité.  On  le  multiplie  en  avril  au 
moyen  A' œillftona  ou  rejets  enracinés 
que  l'on  détache  du  pied-mère  et  qu'on 
plante  à  80  centimètres  les  uns  des 
autres.  Pendant  la  période  de  végétation 
cette  plante  exige  de  fréquents  et 
copieux  arrosages. 

Avant  l'hiver,  on  raccourcit  les  feuilles 
et  on  butte  les  pieds;  puis,  lorsque  les 
gelées  se  font  sentir,   on    couvre    les 


buttes  de  fumier  long,  de  feuilles,  que 
l'on  a  soin  d'écarter  lorsque  le  temps 
s'adoucit,  afin  d'éviter  la  pourriture  des 
pieds.  Au  printemps  on  défait  les  buttes, 
on  donne  un  bon  labour  et  on  œilletonne, 


Articbant. 

pour  ne  conserver  sur  chaque  pied  que 
deux  ou  trois  œilletons  les  plus 
vigoureux. 

Capucine.  —  On  sème  la  capucine  en 
pleine  terre,  au  printemps  et  à  l'été. 


Rameau  de  capucine  en  fleur. 

près  d'un  support  le  long  duquel  elle 
puisse  grimper. 

Les  boutons  floraux,  confits  dans  du 
vinaigre,  peuvent  remplacer  les  câpres  ; 


LÉG 


412  — 


LÉG 


les  fleurs  servent  à  orner  les  salades; 
on  peut  du  reste  les  manger. 

Oignon.  —  Les  variétés  les  plus  culti- 
vées sont  Yoif/non  jaune  des  Vertus  et 


Oignon  jaune  des  Vertus. 

Voignon  blanc.  Le  premier  se  sème  en 
février  et  le  second  à  la  fin  d'août.  Dans 
l"Ouest  et  dans  le  Midi,  tous  les  oignons 
se  sèment  en  automne.  On  sème  sur  une 
terre  préalablement 
fumée  et  dont  la  sur- 
face est  bien  pulvé- 
risée; on  recouvre 
d'une  légère  couche 
de  terreau.  Après  la 
levée,  on  éclaircit  le 
plant,  on  enlève  les 
mauvaises  herbes  ;  on 
arrose  quand  le  temps 
est  sec. 

Assez  souvent  aussi, 
l'oignon    jaune    des 
"N'ertus.   ou   l'une  de 
ses  variétés  plus  pe- 
tites, comme  Voignon 
de  Cambrai,  se  sème 
très  serré  au  printemps.  Ce  semis  donne 
de  petits  oignons  qu'on  plante  l'année 
suivante     sous    le    nom    (Joignons    de 
Mtdhouse. 

Les  oignons  se  conservent  aisément 
dans  un  endroit  sec. 

Ail.  —  h' ail  se  plante  de  février  en 


mars,  quelquefois  en  novembre,  en  terre 
fumée  longtemps  à  l'avance.  Au  mois 
de  juin,  afin  de  faire  refluer  la  sève  dans 
les  bulbes,  on  lie  la  tige  avec  les  fanes, 


pais,  lorsque  celles-ci  sont  bien  dessé- 
chées, on  arrache  l'ail  et  on  le  rentre 
dane  un  endroit  sec. 

Alialote.  —  'L'échalote  se  cultive 
coiame  l'ail. 

Persil.  —  Le  persil  se  sème  à  la  volée, 


Échalote. 

depuis  le  mois  de  mars  jusqu'en  été  ;  la 
germination  est  lente,  et  on  ne  peut 
commencer  à  cou- 
per les  feuilles  que 
3  mois  après  les  se- 
mis; seulement  une 
plantation  de  persil 
peut  durer  pendant 
plusieurs  années. 

Cerfeuil.  —  Le  cer- 
feuil se  cultive  com- 
me le  persil  ;  il 
craint  le  grand  so- 
leil, et  les  positions 
ombragées  lui  sont 
favorables. 

Ciboulette.  —  Elle 
se  multiplie  par  ses 
caîeux.  que  l'on  sépare  au  printemp.s 
pour  les  replanter  en  bordure. 

Estragon.  —  L'est  rayon  se  multiplie  au 
printemps  par  la  séparation  des  pieds. 
En  hiver,  pour  préserver  l'estragon  des 
gelées,  on  recouvre  les  pieds  de  terreau 
ou  de  fumier. 

Pimprenelle.  —La pimprenelle, qui  est 
très  rustique,  se  sème  au  printemps,  en 
lignes.  On  coupe  de  temps  en  temps  les 
l'euilles,  pour  provoquer  la  multiplica- 
tion de  nouvelles  pousses. 


Persil. 
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légumes  ''cuisine).  —  En  termes  de 
cuisine  on  nomme  légttmes  les  végétaux 


Cerfeuil  cenunuii. 

ou  les  parties  de  végétaux  qui  sont 
employés  dans  notre  ?limentation,  tels 
que  articliauts 
(qui  sont  des 
fleurs),  carottes 
(racines),  toma- 
tes (fruits),  chi- 
corées (feuilles), 
haricots  {grai- 
nes), pommes  de 
terre  (tubercu- 
les), etc .  On 
peut  diviser  les 
légumes  en  :  1° 
légumes  fari- 
neux frais  (fom- 
mes  de  terre, 
petits  pois,  ha- 
ricots frais,  ar- 
tichauts, etc.)  ; 
2"  légumes  fari- 
neux secs  (îè\  es, 
haricots,  pois,  lentilles,  etc.)  ;  Z'iégumes 


Ciboulette. 


Estragon. 

herbacés    verts    (laitue,    chicorée,   épi- 
nards,  asperges,  choux,  céleri,  oseille. 


etc.);   4°  fruits  légumiers  (concombres, 
tomates,  aubergines,  etc.). 

Les  légumes  sont    en   général    peu 
nourrissants,    mais    ils     doivent    faire 


Pimprenelle. 

partie,  tout  aussi  bien  que  la  viande, 
d'une  alimentation  bien  comprise.  Asso- 
ciés au  pain,  ils  peuvent  d'ailleurs 
suffire  à  eux  seuls  à  l'alimentation, 
comme  le  prouve  l'exemple  de  la  plupart 
des  populations  des  campagnes. 

Ils  sont  de  digestibilité  très  variable; 
les  légumes  secs  sont  ordinairement 
indigestes. 

l'n  grand  nombre  de  légumes  doivent 
d'abord  être  cuits  à  l'eau  avant  d'être 
assaisonnés.  Celte  cuisson  exige  cer- 
tains soins. 

Les  légumes  secs  sont  mis  dans  l'eau 
froide,  non  salée  :  puis  on  chauffe  et  on 
maintient  l'ébuUition  jusqu'à  cuisson 
convenable.  On  sale  à  moitié  cuisson. 
Il  est  bon  de  mettre  une  assez  grande 
quantité  d'eau  pour  qu'il  en  reste  encore 
un  excès  quand  la  cuisson  est  terminée; 
ce  bouillon  de  légumes  secs,  isolé  à 
l'aide  de  la  passoire,  peut  servir  à  faire 
d'excellentes  soupes. 

Les  légumes  verts,  qui  doivent  tou- 
jours être  frais,  et  surtout  n'avoir  pas 
subi  un  commencement  de  putréfaction, 
sont  plongés  au  contraire  dans  l'eau 
bouillante,  préalablement  salée. Certains 
légumes  frais  (choux-fleurs,  artichauts, 
chicorée,  etc.)  doivent  être  mis  à  cuire 
dans  un  vase  en  fer-blanc  ou  en  terre, 
car  ils  noircissent  dans  les  marmites  ou 
les  casseroles  de  fonte.  L'eau  de  cuisson 
de  certains  légumes  verts  est  bonne 
pour  la  soupe.  Le  choix  de  l'eau  n'est 
pas  indifférent.  Les  légumes,  et  surtout 
les  légumes  secs,  cuisent  fort  mal  dans 
les  eaux  dures,  c'est-à-dire  dans  les  eaux 
riches  en  sels  calcaires  (carbonate  de 
chaux  et  sulfate  de  chau.x).  Quand  on 
est  forcé  d'employer  ces  eaux,  on  y 
ajoute  préalablement  I  à  2  grammes  de 
cristaux  de  soude  par  litre,  on  agite,  puis 
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on  laisse  reposer  et  on  décante  dou- 
cement. 

leutilles.  —  Les  lentilles  sont  de 
digestion  plus  facile  que  les  autres 
légumes  secs.  On  les  prépare  comme 


.\RBRES  FRUITIERS 


Lentille  commune  (Uautcurde  la  plante,  0"",30j. 

les  haricots  secs.  Les  meilleures  sont  les 
lentilles  du  Puy,  d'un  vert  foncé,  avec 
des  marbrures  bleues. 

lèpre.   —  Voy 
{maladies  des). 

lessive.  —  Voy.  blancôissage. 

LeTréport  {Seine-Inférieure).  — 
Ville  de4  3(iu  habitants,  à  l'embouchure 
de  la  Bresle.  possédant  une  petite  plage 
de  bains  de  mer  ;  cette  plage  est  pourvue 
d'un  beau  casino;  des  établissements  de 
bains,  des  hôtels,  des  villas  la  garnissent 
sur  une  assez  grande  longueur.  Mais  les 
logements  sur  le  bord  de  la  mer  sont 
relativement  rares. 

On  trouve  à  se  loger  à  bon  marché 
dans  la  ville,  mais  oïl  n'y  jouit  pas  de  la 
vue  de  la  plage.  Promenades  agréables 
il  Eu,  à  Mers  et  sur  la  falaise. 

On  se  rend  au  Tréport  en  chemin  de 
fer.  Voy.  b.^ixs  de  mer. 

lettre  de  change.  —  La  lettre 
de  change  est  l'écrit  par  lequel  un  créan- 
cier (le  tireur)  ordonne  à  son  débiteur 
(le  tiré),  habitant  une  autre  localité,  de 
payer  à  une  échéance  fixée  une  somme 
déterminée,  à  son  ordre,  ou  à  l'ordre 
d'un  fiers  (le  preneur  ou  bénéficiaire). 

La  lettre  de  change  facilite  singuliè- 
rement le  commerce,  en  évitant,  dans  un 
grand  nombre  de  cas,  des  expéditions 
d'argent,  toujours  onéreuses. 

La  lettre  de  change  doit  être  écrite, 
dans  une  forme  déterminée,  indiquée 
ci-contre,  sur  un  papier  timbré  dont  la 
valeur    est    de  o    centimes   pour    les 


sommes  inférieures  à  100  francs,  et  va 
en  augmentant  avec  la  somme  inscrite 
sur  la  lettre. 


Paris,  23  aoAt  1893.  B.  P.  F.  400. 
Au  31  octobre  prochain,  il  vous 
plaira  de  payer  à  M.  Durand,  ou  à 
son  ordre,  la  somme  de  quatre  cents 
francs,  valeur  reçue  en  marchan- 
dises. Dupont, 

rue  Montmartre,  41. 
A  M.  Petit,  négociant, 
à  Périgueux  (Dordogne). 


On  voit,  d'après  cette  lettre,  que 
M.  Dupont  est  le  tireur,  M.  Petit  le 
tiré,  —  c'est  lui  qui  doit  payer,  —  et 
M.  Durand  le  bénéficiaire,  —  c'est  à  lui 
qu'on  doit  paj'er. 

Mais  il  intervient  souvent  d'autres 
personnes  dans  une  lettre  de  change. 
M.  Durand,  le  bénéficiaire  ou  preneur 
de  la  lettre  ci-dessus,  peut,  s'il  a  besoin 
d'argent  avant  l'échéance,  céder  la 
propriété  de  sa  lettre  à  une  autre  per- 
sonne; mais  il  faut  alors  qu'il  écrive  au 
dos  de  la  lettre  le  nom  du  nouveau 
preneur,  la  date  et  la  valeur  de  la 
lettre;  puis  il  signe.  Il  devient  alors 
endosseur  et  la  mention  qu'il  a  écrite 
au  dos  se  nomme  endossement.  J^e  nou- 
veau porteur  peut  de  même  céder  sa 
lettre  à  un  autre,  et  devenir  lui-même 
endosseur. 

La  lettre  peut  donc  circuler  de  main 
en  main,  avant  l'échéance,  se  cou- 
vrant d'endossements  successifs.  C'est 
le  dernier  porteur  qui  se  présentera 
pour  le  payement. 

Pour  que  M.  Dupont  puisse  tirer  une 
lettre  de  change  sur  M.  Petit,  il  faut 
que  ce  dernier  soit  le  débiteur  de 
M.  Dupont  pour  une  somme  au  moins 
égale  à  la  valeur  de  la  lettre;  cette 
dette  ,  qui  est  la  raison  d'être  de  la 
lettre  de  change,  se  nomme  provision. 
Mais  il  faut  en  outre  que  M.  Petit,  le 
tiré,  accepte  ce  mode  de  paiement  de 
sa  dette  et  la  date  fixée  sur  la  lettre; 
en  d'autres  termes,  la  lettre  ne  devient 
réellement  valable  qu'autant  qu'elle  a 
été  acceptée  par  le  lire;  l'acceptation 
du  tiré  se  fait  par  le  seul  mot  accepté, 
suivi  de  la  signature. 

Il  est  clair  que  M.  Dupont,  en  tirant 
une  lettre  de  change  sur  M.  Petit  et 
en  la  renieltanl  à  'SI.  Durand  comme  si 
c'était  de  l'argent  comptant,  a  garanti 
par  cela  même  à  M.  Durand  le  paye- 
ment de  la  lettre.  Si  à  l'échéance 
M.  Petit  ne  payait  pas.  le  preneur  se 
retournerait  donc  vers  M.  Dupont  pour 
ce  payement. 

Mais  il  peut  arriver  que  le  prenf^ur, 
M.  Durand,  ne  trouve  suffisantes  ni  la 
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garantie  de  M.  Dupont,  le  tireur,  ni 
celle  de  M.  Petit,  le  tiré:  il  exigera 
alors  une  garantie  supplémentaire.  Cette 
garantie  supplémentaire  se  nomme 
aval.  Le  donneur  d'aval  est  donc  une 
tierce  personne  qui.  bien  qu'étrangère 
à  la  lettre  de  change,  en  garantit  le 
payement  en  y  inscrivant  ces  mots  : 
bon  pour  aval,  suivis  de  la  signature. 

'L'échéance  est  l'époque  déterminée  à 
laquelle  le  payement  de  la  lettre  de 
change  doit  '  être  effectué.  Cette 
échéance  peut  être  indiquée  de  plu- 
sieurs manières.  La  lettre  payable  à 
vue  doit  être  payée  aussitôt  que  le  por- 
teur la  présente  ;  celle  payable  à  2  mois 
(le  vue  doit  être  pajée  ï  mois  après 
qu'elle  a  été  présentée  ;  celle  payable  à 
2  mois  de  date  doit  être  payée  2  mois 
après  la  date  à  laquelle  elle  à  été  faite  ; 
celle  payable  à  jour  fixe  est  payable 
à  la  date  indiquée  par  le  tireur  (ainsi 
la  lettre  ci-dessus  est  pavable  au  31  oc- 
tobre 1895). 

Le  payement  doit  avoir  lieu  à  l'é- 
chéance;  le  débiteur  ne  peut  même  pas 
contraindre  le  porteur  à  recevoir  1  ar- 
gent avant  l'échéance.  Ce  payement 
n'est  valable  qu'autant  qu'il  est  "fait  au 
propriétaire  de  la  lettre  (ou  à  son  man- 
dataire), c'est-à-dire  à  celui  auquel  la 
lettre  a  été  cédée  par  le  dernier  endos- 
sement inscrit  au  dos. 

Mais  réciproquement  le  porteur  doit, 
sous  peine  de  déchéance,  présenter  la 
lettre  au  payement  le  jour  même  de 
l'échéance,  à  moins  d'empêchement  de 
force  majeure.  Si  le  tiré  ne  paye  pas, 
son  refus  de  payement  doit  être  constaté 
le  lendemain  du  jour  de  l'échéance  par 
un  acte  que  1  on  nomme  protêt  faute  de 
payement.  Ce  protêt  est  un  acte  authen- 
tique qui  doit  être  rédigé  par  un  notaire 
ou  un  nuissier,  au  domicile  du  tiré.  Le 
protêt  une  fois  fait,  le  porteur  exerce 
une  action  en  garantie  non  seulement 
contre  le  tireur,  mais  aussi  contre  tous 
les  endosseurs,  qui  sont  individuelle- 
ment et  collectivement  responsables. 

Divers  effets  de  commerce.  Divers 
écrits  analogues  à  la  lettre  de  change 
sont  également  employés  pour  éviter  la 
circulation  de  l'argent  et  faciliter  les 
payements:  ces  écrits  portent  le  nom 
commun  d'effets  de  commerce.  Les  rè- 
gles indiquées  ci-dessus  pour  la  lettre 
de  change  sont  applicables  aux  autres 
effets  de  commerce. 

La  traite,  le  mandai  sont  de  vérita- 
bles/W/ceirfec/iaMiye;  quoiqu'il  v  ait  en 
réalité  une  distinction  à  établir  entre 
ces  3  effets,  les  3  mots  sont  souvent, 
dans  le  langage  courant,  emplovés  l'un 
pour  l'autre.  "  i 

Le  billet  à  ordre  est  bien  différent:  { 
au  lieu  d'être  écrit  par  le  créancier,  il 


est  écrit  par  le  débiteur.  En  voici  ua 
modèle  : 


Paris,  25  août  1895.     B.  P.  F.  400. 
Au  3  octobre  prochain,  je  payerai 
à  M.   Dupont,  ou  à  son  ordre,  la 
somme  de  quatre  cents  francs,  va- 
leur reçue  en  marchandises.    Petit. 


Il  n'y  a  ici  que  2  noms,  le  débiteur, 
signataire  du  billet,  et  le  créancier, 
auquel  il  est  remis.  Ce  billet  peut  d'ail- 
leurs être  négocié  par  endossement, 
comme  la  lettre  de  change.  Le  paj'ement 
s'en  fait  dans  les  mêmes  conditions.  Le 
billet  à  ordre  peut  être  signé  tout  aussi 
bien  par  une  personne  non  commer- 
çante que  par  un  commerçant. 

Le  billet  au  porteur  est  un  billet  à 
ordre  sur  lequel  le  nom  du  créancier 
est  remplacé  par  le  mot  porteur.  Il  peut 
I  être  négocié,  mais  sans  avoir  besoin  de 
!  la  formalité  de  l'endossement,  puisqu'il 
ne  porte  aucun  nom  autre  que  celui  qui 
doit  payer.  Si  le  signataire  a  un  crédit 
accepte  de  tous,  les  billets  au  porteur 
qu'il  émet  passent  de  main  en  main 
comme  l'or  et  l'argent,  ou  comme  les 
billets  de  la  Banque  de  France,  qui  sont 
de  véritables  billets  au  porteur. 
i  Le  recouvrement  des  effets  de  com- 
merce (lettres  de  change,  billets  à 
ordre  et  au  ^jorleur,  quittances,  factu- 
res,...)  peut  être  confié  à  la  poste, 
pourvu  que  la  valeur  n'en  dépasse  pas 
2  000  francs.  Si  la  valeur  est  sujette  à 
protestation,  le  protêt  est  fait  à  la  dili- 
gence de  l'administration  des  postes. 

lettres.  —  ■^'oy.  postes. 

lettres  (secret  des).  —  Toute  sup- 
pression, toute  ouverture  de  lettres 
confiées  à  la  poste,  commise  ou  facilitée 
par  un  fonctionnaire  ou  par  un  agent 
au  gouvernement  ou  de  l'administra- 
tion des  postes,  est  passible  d'une 
amende  de  10  à  500  francs  et  d'un  em- 
prisonnement de  3  mois  à  5  ans. 

liaison.  —  Pour  épaissir  une  sauce, 
on  peut  y  ajouter  une  liaison.  Prenez 
1  ou  2  jaunes  d'œufs,  écrasez-les  dans 
un  bol,  mélangez  avec  une  petite  quan- 
tité d'eau  tiède,  puis  avec  quelques 
cuillerées  de  la  sauce  à  épaissir,  bien 
chaude;  versez  le  tout  dans  la  sauce, 
remuez  vivement  et  laissez  chauffer, 
en  remuant  toujours,  jusqu'à  ce  que  la 
sauce  ait  pris  la  consistance  voulue.  A 
partir  du  moment  où  la  liaison  a  été 
ajoutée,  il  ne  doit  plus  y  avoir  d'ébul- 
lition. 

liard  'monnaie'!.  —  'V'oy.  monnaies. 

liberté  provisoire.  —  Tout  in- 
dividu détenu  en  prison  sous  le  coup 


Lie 


416  — 


LIE 


d'une  accusation  de  délit  a  le  droit 
d'exiger,  5  jours  après  son  interroga- 
toire, sa  mise  en  linerté  provisoire,  si 
le  maximum  de  la  peine  dont  est  pas- 
sible le  délit  en  question  est  inférieur 
à  2  années  d'emprisonnement.  Il  y  a 
toutefois  exception  pour  le  vagabond 
et  les  individus  qui  ont  déjà  été  con- 
damnés à  un  emprisonnement  de  plus 
de  1  année. 

Dans  tous  les  autres  cas  (matière  cor- 
rectionnelle ou  matière  criminelle!,  le 
juge  d'insti-uction  peut,  le  procureur  de 
la  République  entendu,  et  sur  la  de- 
mande du  prévenu,  ordonner,  s'il  le  juge 
bon,  la  mise  en  liberté  provisoire.  Il 
peut  dans  ce  cas  exiger  une  caution  en 
espèces.  Ce  cautionnement  est  divisé 
en  deux  parties  :  la  première  garantit 
l'engagement  que  prend  l'inculpé  de  se 
présenter  à  toute  réquisition,  soit  pour 
assister  aux  divers  actes  de  la  procé- 
dure, soit  pour  exécuter  le  jugement; 
si  l'inculpé  ne  remplit  pas  ses  engage- 
ments, cotte  partie  du  cautionnement 
est  acquise  à  l'Etat.  La  seconde  partie 
est  la  garantie  des  frais  de  la  procédure 
et  des  amendes  qui  peuvent  être  pro- 
noncées; en  cas  d'acquittement,  celte 
seconde  partie  du  cautionnement  est 
restituée;  en  cas  de  condamnation,  elle 
sert  à  payer  les  frais  et  les  amendes,  et 
le  surplus,  s'il  y  en  a,  est  restitué. 

Le  juge  d'instruction  peut  toujours, 
quand  les  circonstances  l'exigent,  reve- 
nir sur  sa  décision  et  lancer  un  nouveau 
mandat  de  dépôt  contre  l'individu  qui 
profite  d'une  mise  en  liberté  provisoire. 

La  mise  en  liberté  définitive  d'un 
prévenu  est  de  droit  et  immédiate, 
quand  il  est  rendu  en  sa  faveur  une 
ordonnance  de  non-lieu  (voy.  juge  d'ins- 
truction ),  ou  qu'il  bénéflcie  d'un  ac- 
quittement. 

libraire.  —  Les  grandes  maisons 
de  librairie  offrent  aux  jeunes  gens  dif- 
férentes situations  relativement  avan- 
tageuses, comme  celles  de  vendeurs,  de 
placiers ,  de  voyageurs ,  d'expédition- 
naires, de  caissiers,  d'employés  à  la 
fabrication. 

Les  appointements  annuels  ne  dépas- 
sent cependant  4000  francs  que  pour  un 
petit  nombre  de  privilégiés. 

On  exige  généraleinent  une  bonne 
instruction  primaire  et  une  belle  écri- 
ture courante. 

L'employé  qui  possède  quelq\ies  ca- 
pitaux peut  ensuite  s'établir  à  son 
compte,  mais  l'examen  des  conditions 
de  cet  établissement  sort  du  cadre  de 
notre  ouvrage. 

licence.  —  Le  grade  universitaire 
de  licencié  est  immédiatement  supé- 
rieur à  celui  de  bachelier. 

Licence    es   lettres.   Le    diplôme  de 


licencié  ôs  lettres  est  exigé  des  candi- 
dats aux  diverses  agrégations  litté- 
raires; il  est  exigé  de  tous  les  profes- 
seurs de  grammaire,  de  littérature, 
fhistoire  ou  de  philosophie  de  l'ensei- 

?^nement  secondaire  dans  les  lycées, 
i  est  délivré,  à  la  suite  d'un  examen, 
par  toutes  les  facultés  des  lettres. 
Pour  être  admis  à  l'examen  il  faut 
être  bachelier  (philosophie)  et  avoir 
pris  quatre  inscriptions  aux  cours  d'une 
faculté  des  lettres.  Il  v  a  4  ordres  de 
licence  es  lettres  (littérature,  philoso- 
phie, histoire,  langues  vivantes).  Ces 
4  ordres  comportent  des  épreuves  com- 
munes sur  les  langues  et  les  littératures 
française,  latine,  grecque;  puis  des 
épreuves  spéciales  à  chaque  ordre. 

Licence  es  sciences.  Le  diplôme  de 
licencié  es  sciences  est  exigé  des  can- 
didats aux  diverses  agrégations  scien- 
tifiques ;  il  est  exigé  de  tous  les  profes- 
seurs de  sciences  de  l'enseignement 
secondaire  dans  les  lycées.  Il  est  déli- 
vré, à  la  suite  d'un  examen,  par  toutes 
les  facultés  des  sciences.  Pour  être 
admis  à  l'examen  il  faut  être  bachelier 
(mathématiques  ou  sciences  physiques 
et  naturelles,  ou  enseignement  mo- 
derne) et  avoir  pris  4  inscriptions  aux 
cours  d'une  faculté  des  sciences.  Il  v  a 
3  ordres  de  licence  es  sciences  (mathé- 
matiques, sciences  physiques,  sciences 
naturelles),  comportant  des  épreuves 
entièrement  distinctes. 

Les  droits  d'inscription,  de  biblio- 
thèque, d'e.xamen,  de  certificat  d'apti- 
tude et  de  diplôme  s'élèvent  à  230  fr. 

Des  bourses  de  licence  dans  les  facul- 
tés des  lettres  et  dans  les  facultés  des 
sciences  sont  accordées  chaque  année 
au  concours.  Les  candidats  doivent  avoir 
plus  de  18  et  moins  de  25  ans;  ils  doi- 
vent être  bacheliers.  Le  montant  de  ces 
bourses  est  de  i  200  francs  par  an. 

Licencié  en  droit.  Voy.  droit. 

licitation.  —  Voy.  p.^rtage. 

lieue  commune.  —  Voy.  lon- 
gueur. 

lieue  de  poste.  —  Voy.  lon- 
gueur. 

lieue  marine. —Voy.  longueur. 

lieutenant  de  louveterie.  — 
Vo3'.  louveterie. 

lieux  d'aisances.— Voy.  cabinet 
d'aisancks. 

lièvre  i  chasse  ).  —  Le  lièvre  se 
chasse  le  plus  souvent  au  chien  d'arrêt 
ou  au  chien  courant.  Il  serait  bien  diffi- 
cile et  bien  inutile  de  donner  ici  les 
règles  de  ces  chasses  ;  voici  seulement 
quelques  observations. 

Seul  le  chasseur  qui  connaît  bien  les 
habitudes  du  lièvre  aura  des  chances 
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de  le  trouver  souvent  et  de  faire  une 
bonne  chasse.  A  la  helle  saison,  à  la 
vérité,  on  peut  rencontrer  le  lièvre  un 
peu  partout,  pendant  toute  la  journée, 
mais  il  a  cependant  ses  endroits  de  pré- 
dilection. Fait-il  chaud,  cherchez  le 
lièvre  dans  les  lieux  humides,  dans  les 
taillis,  dans  les  prairies  artificielles.  S'il 
pleut,  il  gagne  les  hauteurs,  les  ter- 
rains incultes,  il  s'abrite  sous  les  buis- 
sons. Il  n'aime  pas  le  vent  :  quand  il 
vente,  vous  le  retrouverez  presque  uni- 
quement dans  les  fossés,  sur  les  coteaux 
abrités.  En  automne  le  lièvre  rentre 
au  bois  ;  en  hiver  il  se  réfugie  dans  les 
buissons  les  plus  épais. 

Quand  on  tire  le  lièvre,  il  faut  le  viser 
aux  oreilles,  s'il  part  droit  devant  le 
chasseur.  S'il  arrive  directement  sur  le 
chasseur,  il  faut  viser  aux  pattes  de 
devant,  à  moins  que  l'on  ne  préfère 
attendre  que  l'animal,  s'arrétant  brus- 

âuement,  ne  se  détourne  et  ne  prête  le 
anc.  Quand  le  lièvre  passe  en  travers, 
on  doit  le  viser  aux  épaules. 

Si  l'on  vient  de  tuer  un  lièvre ,  il 
faut  immédiatement  lui  serrer  le  ventre 
pour  faire  partir  l'urine  qui ,  restant 
dans  la  béte,  communiquerait  une  mau- 
vaise odeur  à  toute  la  cnair. 

Les  braconniers  font  une  grande  des- 
truction de  lièvres.  Se  mettant  à  l'atrCit 
en  automne,  alors  que  le  lièvre  gîte 
dans  les  bois,  ils  l'attendent  le  soir  à  la 
sortie,  ou  le  matin  à  l'entrée.  Ils  n'en 
prennent  pas  moins  avec  des  collets  en 
ni  de  laiton  noirci  au  feu,  tendus  dans 
les  coûtées,  c'est-à-dire  dans  les  endroits 
où  passe  le  lièvre  pour  sortir  du  bois  ou 
y  rentrer. 

Au  fusil,  on  tire  le  lièvre  avec  du 
plomb  n°  6  (à  l'époque  de  l'ouverture), 
puis  avec  du  5  (en  automne),  et  enfin 
avec  du  4  en  hiver,  alors  que  sa  four- 
rure est  plus  épaisse  et  que,  rendu  plus 
méfiant,  il  ne  se  laisse  plus  approcher 
de  si  près. 

lièvre  (cuisine).  —  Le  lièvre  est  un 
gibier  très  estimé  ;  trop  faisandé,  il  est 
de  digestion  difficile  ;  le  civet,  de  même 


Lièvre  (longueur  du  corps,  0'",60). 

que  toutes  les  sauces  au  vin,  ne  con- 
vient pas  aux  estomacs  délicats.  On 
reconnaît  qu'un  lièvre  est  jeune  quand 
il  porte  sur  les  pattes  de  devant,  à  côté 
de  la  première  jointure ,  un  durillon 
brillant. 


Lièvre  rôti.  On  doit  éviter  de  faire 
rôtir  les  gros  lièvres,  généralement 
vieux.  On  prend  seulement  le  train  de 
derrière,  on  le  pique  de  lard  fin  et  on  le 
fait  mariner  pendant  2  ou  3  jours  dans 


CoDunent  on  découpe  le  lièvre  rôti. 


un  mélange  d'huile,  vinaigre,  laurier, 
thym,  sel,  poivre.  On  met  à  la  broche 
pendant  1  heure,  eu  arrosant  fréquem- 
ment avec  la  marinade  ;  salez  et  dé- 
brochi'Z. 

Civet  de  lièvre.  On  met  en  civet  soit  le 
lièvre  entier,  soit  seulement  le  train  de 
devant.  On  le  coupe  en  morceaux,  en 
conservant  le  sang  dans  un  bol.  Ceci 
préparé,  on  fait  fondre  dans  la  casserole 
125  grammes  de  lard  coupé  en  mor- 
ceaux, avec  autant  de  beurre  ;  on  ajoute 
les  morceaux  mêlés  à  des  morceaux  de 
porc  frais,  qu'on  remue  jusqu'à  ce  qu'ils 
aient  pris  couleur.  On  ajoute  alors  un 
peu  de  farine  en  remuant,  du  vin  rouge 
et  du  bouillon,  du  sel,  du  poivre,  un 
bouquet  d'aromates,  une  gousse  d'ail, 
des  échalotes  hachées.  Puis  on  fait 
cuire  à  petit  feu,  A  moitié  cuisson,  on 
ajoute  des  oignons,  préalablement  sau- 
tés dans  la  poêle  avec  un  peu  de  beurre. 
Quand  la  cuisson  est  terminée,  on  lie  la 
sauce  avec  le  sang,  sans  faire  bouillir, 
et  on  sert. 

Levraut  sauté.  Se  fait  comme  le  lapin 
sauté. 

ligne  'mesure  1.  —  Voy.  longueur. 

lignite  t'pêchei.  —  En  terme  de  pêche 
ou  nomme  ligne  toute  ficelle,  plus  ou 
moins  grosse,  à  laquelle  sont  attachés 
un  ou  plusieurs  hameçons. 

On  distingue  plusieurs  espèces  de 
lignes,  notamment  la  ligne  flottante,  la 
ligne  à  lancer,  la  ligne  de  fond,  dont 
nous  parlerons  à  tour  de  rôle. 

Ligne  flottante.  Nous  nommons  ligne 
flottante  toute  ligne  attachée  à  une 
canne"  (voy.  ce  mot)  et  dont  l'hameçon 
séjourne  d'ans  l'eau  pour  y  attendre  le 
poisson.  Elle  se  compose  d'un  fil  por- 
tant une  flotte,  un  ou  plusieurs  plombs, 
un  ou  plusieurs  hameçons.  Rien  n'est. 
plus  aisé  que  de  faire  soi-même  la  ligne 
dont  on  a  nesoin. 

On  fait  le  corps  de  la  ligne  avec  du 
cordonnet  de  soie  ou  de  lin  pins  ou 
moins  gros,  selon  les  poissons  que  l'on 
espère  capturer.  Mais  il  ne  faut  pas 
attacher  directement  l'hameçon  sur  ce 
cordonnet,  qui  est  beaucoup  trop  visi- 
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ble  et  dont  la  vue  fait  fuir  le  poisson.  '  rar  un  nœud  ordinaire.  Puis  on  réunit 
On  met  donc,  au  bout  du  cordonnet,  une  les  cordelettes  les  unes  aux  autres  par 
aiancée  longue  de  1  à  2  mètres,  faite  en  un  nœud  dassemblage ,  sohde  et  peu 
«^«/•..t         j5  volumineux.     La 

longueur      totale 
de     la   licrne   doit 


Nœud  double, 
serré 


Diverses  formes  de  flotte  pour  ligne  flottante. 

crin  de  Florence  (voy.  hameçon),  ou  en 
crin  hlanc  de  cheval.  Le  crin  de  cheval 
se  voit  encore  moins  dans  l'eau  que  le 


Nœud  double,  non 
serré. 


:  à  peu  près  égale  à  celle  de  la  canne, 
est  à  1  avancée  que  l'on  fixe  l'hame- 


être 

C'est  à  l'avancée  que 

e.ou  *.  préalablement  empilé,  comme  il  a 
été  dit  à  l'article  spécial:  le  raccorde- 
ment se  fait  avec  un  nœud  d'assemblage. 


Nœud  simple,  non 
serré. 


Nœud  simple, 
serré. 


Si  on  met  2  ou  3  hameçons,  on  les  lixe 
à  20  ou  25  centimètres  les  uns  des  autres. 
C'est  aussi  à  l'avancée  que  l'on  fixe  la 
flotte.  La  flotte  est  destinée  à  maintenir 
la  partie  supérieure  de  la  ligne  à  la  sur- 
face de  l'eau,  et  à  indiquer,  par  ses 
mouvements,    que    le  poisson  vient  à 


I  -I  ^     -     .    ,     .  I      I     .  -  — .j. 


Ligne  à  soutenir,  avec  sa  perche  et  son  scion. 


Hoolinet.  placé  a  la 
base  de  la  perche,  pour 
allonger  ou  raccourcir  à 
volonté  la  ligne. 


crin  de  Florence,  et  par  suite  est  préfé- 
rable, mais  il  est  peu  résistant;  il  faut 
alors,  pour  faire  l'avancée,  tordre  en- 
semble un  nombre  de  crins  plus  ou 
moins  considérable.  Gomme  chaque  crin 
a    une    longueur    qui  ne  dépasse  pas 


mordre.  La  flotte  la  plus  simple  est 
constituée  par  un  tuyau  de  plume  d'oie, 
long  de  6  à  8  centimètres,  dans  lequel 
on  passe  le  fil;  ce  fil  est  maintenu  dans 
une  position  fixe  à  laide  d'une  côte  de 
plume  qui  entre  dans  le  tuyau  en  serrant 


^ 
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Ligne  à  moulinet,  montrant  l'excès  de  fil  qui  longe  la  perche  et  aboutit  au  moulinet. 


40  centimètres,  il  faut  assembler,  pour 
faire  l'avancée,  plusieurs  crins  les  uns 
au  bout  des  autres.  Pour  cela,  on  tord 
d'abord  les  crins  en  nombre  convenal)le, 
de  manière  à  faire  autant  de  petites 
cordelettes  qu'il  est  nécessaire,  longues 
chacune  de  35  à  40  centimètres  ;  chaque 
cordelette  est  arrêtée  à  ses  deux  bouts 


légèrement.  On  alourdit  la  flotte  et  on 
la  rend  plus  visible,  si  on  le  juge  bon, 
en  enfilant  le  tu3'au  de  plume  dans  un 
bouchon  de  liège  taillé  en  olive. 

Enfin  la  ligne  se  termine  presque  ton- 
jours  par  l'adjonction  d'un ploinb  destiné 
à  forcer  l'hameçon  à  s'enfoncer,  et  à 
maintenir  à  peu  près  verticalement  la 
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Fortion  du  fil  comprise  entre  la  flotte  et 
hameçon.  Ce  plomb  se  fixe  à  20  ou 
25  centimètres  au-dessus  de  l'hameçon  ; 
il  est  constitué  par  un  petit  ruban  de 
plomb,  large  de  quelques  millimètres 
et  très  mince.  Un  pêcheur  soigneux  doit 
avoir  toujours  une  petite  provision  de 
ce  ruban  (quelques  centimètres)  ;  il 
l'enroule  sur  sa  ligne,  en  serrant  un 
peu,  et  en  met  une  quantité  plus  ou 
moins  grande,  selon  les  circonstances; 
pour  les  lignes  les  plus  légères,  un  demi- 
gramme  suffit. 

Beaucoup  de  pêchciïrs  enroulent, 
quand  ils  ont  terminé  la  pêche,  leur 
ligne  sur  la  canne;  il  vaut  beaucoup 
mieux  l'enrouler  sur  une  petite  plan- 
chette spéciale.  Il  arrive  souvent  que 
le  cordonnet  qu'on  enroule  ainsi  chaque 
jour  prend  une  mauvaise  torsion,  et 
ensuite  se  vrille  dans  l'eau  ;  on  prévient 
cet  accident  en  faisant  bouillir  le  cor- 
donnet pendant  une  heure  dans  de 
l'huile  de  lin,  puis  en  le  laissant  sécher. 

Ligne  à  lancer.  La  ligne  à  lancer 
diffère  de  la  ligne  ordinaire  en  ce  qu'elle 
n'a  pas  de  flotte;  mais  on  l'emploie 
comme  nous  le  verrons  (voy.  pèche  a 
LA  ligne),  d'une  manière  bien  ditférente. 
On  est  parfois  obligé  de  lui  donner  des 
dimensions  beaucoup  plus  considérables 
que  celles  de  la  ligne  flottante,  8  à  10 
mètres  de  fil  monté  sur  une  canne  aussi 
légère  que  possible,  de  6  à  7  mètres  de 
longueur.  Mais  comme  une  semblable 
longueur  de  fil  serait  bien  difficile  à 
manœuvrer,  on  adapte  à  la  canne,  à  sa 
partie  inférieure,  un  moulinet  sur  lequel 
on  peut  enrouler  le  fil  de  façon  à  pouvoir, 
à  volonté,  faire  varier  sa  longueur.  La 
manœuvre  d'une  canne  à  moulinet 
demande  déjà  une  certaine  expérience 
de  la  part  dû  pécheur. 

Ligne  de  fond.  Les  lignes  de  fond 
doivent  leur  nom  à  ce  que  l'appât 
attaché  à  l'hameçon  repose  toujours, 
dans  ces  lignes,  sur  le  fond  de  la  rivière. 
Elles  ne  sont  pas  munies  de  canne  et 
ne  sont  pas  tenues  à  la  main.  Aussi, 
dans  les  lignes  de  fond,  le  poisson  se 
prend-il  de  lui-même,  puisque  le  pêcheur 
ne  donne  pas  le  coup  sec  de  canne  qui 
permet  de  ferrer,  c'est-à-dire  de  piquer 
l'hameçon,  dans  les  lignes  à  lancer  et 
les  lignes  flottantes. 

La  ligne  de  fond  a,  selon  les  circon- 
stances, des  formes  assez  diverses,  que 
nous  allons  indiquer. 

La  ligne  à  soute)iir  est  une  ligne  de 
fond  qui  a  de  grandes  analogies  avec  la 
ligne  flottante.  Une  ligne  sans  flotte, 
formée  d'un  cordonnet  solide  et  munie 
d'une  avancée  fort  résistante,  porte  à 
son  extrémité  un  ou  deux  hameçons,  et, 
à  25  centimètres  de  l'hameçon,  un  plomb 
très    lourd,    pouvant    peser    jusqu'à 


250  grammes  quand  le  courant  est  très 
fort.  Cette  ligne  est  emmanchée  à  un 
simple  scion,  formé  d'un  morceau  de 
baleine  long  do  30  centimètres.  A  l'un 
des  bouts  du  scion  est  solidement 
attachée  la  ligne,  grâce  à  une  ou  deux 
encoches;  à  l'autre  bout,  on  a  enfilé  le 
scion  dans  un  morceau  de  liège  taillé 
en  olive,  ou  dans  un  manche  de  bois  qui 
permet  de  le  tenir  plus  solidement.  Pour 
la  manière  dontonsesert  de  cette  ligne, 

voyez  PÈCHE  A  LA  LIGNE. 

Le  jeu  est  une  ligne  de  fond  garnie 
de  plusieurs  hameçons.  Il  est  constitué 
par  une  fine  corde  de  chanvre  (corde  de 
fouet),  longue  de  8  à  12  mètres.  Vers 
l'une  des  extrémités,  et  sur  une  lon- 
gueur de  3  à  4  mètres,  sont  fixés  6  à 
8  hameçons  empilés  ;\  un  crin  de  Flo- 
rence long  de  10  centimètres.  Ces 
hameçons  sont  fixés  à  40  ou  oO  centi- 


Ligne  (jeu). 

mètres  les  uns  des  autres.  A  côté  du 
premier  hameçon,  c'est-à-dire  près  de 
l'hameçon  qui  est  le  plus  rapproché  du 
milieu  de  la  corde,  est  fixé  un  plomb 
pesant  au  moins  250  grammes,  et  pou- 
vant peser  beaucoup  plus  si  le  courant 
est  violent  (pour  l'emploi  du  jeu,  voy. 

PÈCHE  A  LA  ligne). 

Enfin  la  cordée  est  constituée  par  une 
corde  de  grosseur  convenable,  tout  le 
long  de  laquelle  sont  attachés  des 
hameçons.  Chaque  hameçon  est  empilé 
à  un  crin  de  Florence  fort  ou  à  une 
ficelle  longue  de  20  à  30  centimètres;  le 
long  de  la  corde,  ces  hameçons  sont 
attachés  à  80  centimètres  ou  1  mètre 
les  uns  des  autres.  Le  tout  a  une  lon- 
gueur aussi  grande  que  l'on  veut,  et  qui 
peut  atteindre  plusieurs  centaines  de 
mètres.  De  distance  en  distance  sont 
fixés  des  plombs  pesant  300 grammes  et 
plus,  à  moins  que  l'on  ne  préfère 
employer  des  pierres  pour  fixer  la 
corde  au  fond  de  l'eau  (voy.  pèche  a 
LA  ligne). 

Observations  générales.  Dans  la 
construction  des  lignes,  on  a  souvent  à 
attacher  entre  elles  des  ficelles,  des 
cordes,  à  y  fixer  des  cordelettes,  des 
crins.  Il  faut,  dans  chaque  cas,  savoir 
faire  des  nœuds  solides  et  peu  volu- 
mineux. 

Nous  avons    déjà    dit   comment    on 
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empile  un  Iiameçon  (voy.  ce  mot).  Quand 
il  s'agit  de  fixer  une  avanci'e  à  un  fil  de 
ligne  ou  un  crin  d'empilé  à  une  avancée, 
on  emploie  dillerenles  sortes  de  nœuds. 
Lorsqu'il  s'agit  d'attacher  deux  fils  ou 
deux  ficelles  par  leurs  extrémités,  l'un 
des  nœuds  les  plus  simples  est  le  sui- 
vant. On  l'ait  un  nœud  simple,  non  serré, 
au  bout  de  l'un  des  fils;  dans  ce  nœud 
on  passe  le  bout  de  l'autre  fil,  et  on  fait 
avec  ce  second  bout  un  second  nœud, 
qui  entoure  le  premier  fil;  après  quoi 
on  serre  les  deux  nœuds,  et  on  tire  sur 
les  deux  fils  jusqu'à  ce  que  les  nœuds 
soient  arrivés  au  contact.  On  a  ainsi 
une  attache  très  fine  et  très  solide  :  c'est 
le  )ueiid  double. 

On  peut  aussi  faire  le  nœud  simple. 
On  approche  l'une  de  l'autre  les  deux 
extrémités  des  fils,  en  les  croisant,  et 
on  fait  un  nœud,  qu'on  ne  serre  qu'après 
avoir  passé  une  seconde  fois,  pour 
le  consolider. 

Dans  l'installation  des  lignes  de  fond 
(jeux  et  cordées)  on  est  obligé  d'attacher 
un  crin  ou  une  ficelle  sur  la  corde  prin- 
cipale. Ici,  il  ne  suffit  pas  de  faire  un 
nœud  solide;  il  faut,  en  outre,  que  ce 
nœud  ne  puisse  pas  glisser  le  long  de 
la  corde.  L'un  des  moyens  les  plus 
simples  d'attache  consiste  à  faire  une 
boucle  à  l'extrémité  de  chaque  fil  d'em- 
pilé, et  d'autres  boucles  de  distance  eu 
distance  le  long  de  la  corde.  Pour 
attacher,  on  passe  la  boucle  de  l'empile 
dans  la  boucle  de  la  corde  ;  puis  on 
enfile  l'hameçon  dans  la  boucle  de  l'em- 
pile, et  on  tire  de  façon  à  serrer.  Mais 
ce  nœud,  si  facile  à  faire,  est  parfois 
moins  aisé  à  défaire,  et  il  est  ordinaire- 
ment indispensable  que  les  hameçons 
puissent  être  aisément  séparés  de  la 
corde.  Dans  ce  cas,  on  se  sert  avec 
avantage  dé  la  demi-clef.  On  passe  le 
bout  de  l'empile  dans  la  boucle  de  la 
corde,  on  fait  un  nœud  simple,  puis  on 
repasse  le  bout  de  l'empile  dans  ce 
nœud,  en  sens  inverse,  de  façon  à  faire 
une  petite  boucle,  et  on  serre  en  tirant 
sur  le  fil  d'empilé.  Pour  défaire  instan- 
tanément ce  nœud,  il  suffit  de  tirer  sur 
le  bout  de  fil  qui  dépasse  le  nœud. 

Une  autre  observation  non  moins 
importante  concerne  les  précautions  à 
prendre  pour  que  les  diverses  lignes 
ne  s'enroulent  pas.  ne  se  contournent 
pas  en  spirale  quand  on  les  met  à  l'eau. 
On  évitera  cet  inconvénient  en  faisairt 
bouillir  pendant  une  heure  le  fil  et  la 
corde  dans  de  1  huile  de  lin,  et  laissant 
sécher.  Avec  les  cordes  un  peu  fortes, 
il  faut  avoir  soin  de  bien  les  mouiller 
avant  de  les  lancer. 

Les  cordes  de  lia  et  de  chanvre  se 
pourrissent  assez  rapidement  sous  l'ac- 
tion de  l'eau  ;  on  obvie  à  cet  inconvénient 
en  les  vernissant. 


Voy. 
Voy. 
Voy. 


li^ne     ascendante.     — 

PARENTIÎ. 

ligne      collatérale.     — 

P.VRENTÉ. 

ligne    descendante.    — 

P.\RENTl';. 

ligne  directe.  —  Voy.  parenté. 

limaces.  —  Pour  détruire  les 
limaces  dans  un  jardin,  étendez  de  la 
graisse  ou  du  beurre  rance  sur  de 
petites  planchettes,  et  placez  ces  plan- 
chettes, le  soir,  de  distance  en  distance, 
dans  le  jardin  ;  le  lendemain  matin  elles 
sont  recouvertes  d'une  immense  quan- 
tité de  limaces  qu'on  n'a  plus  qu'à  tuer. 


Limande  i  longueur,  0"|,30). 

limande  (cuisine).  —  La  limande  se 
prépare  comme  la  sole. 

limonades.  —  Les  limonades, 
qu'on  ordonne  souvent  aux  malades  et 
que  les  personnes  bien  portantes  utili- 
sent aussi  pour  se  rafraîchir,  sont  très 
variées.  En  voici  quelques  recettes. 

Limonade  de  citron.  Frottez  quelques 
morceaux  de  sucre  sur  l'écorce  d'un 
citron,  cooipez  ensuite  ce  citron  en  tran- 
ches ;  mettez  le  sucre  et  les  tranches 
dans  une  théière,  et  arrosez  d'un  litre 
et  demi  d'eau  bouillante.  C'est  ce  qu'on 
nomme  la  limonade  cuite,  peu  acide. 

Frottez  du  sucre  sur  l'écorce  d'un  ci- 
tron ;  mettez  le  sucre  à  fondre  dans  un 
litre  et  demi  d'eau  froide,  et  exprimez-y 
le  jus  du  citron.  C'est  la  limonade 
froide,  plus  acide. 

Limonade  à  l'orange.  La  limonade  à 
l'orange,  ou  orangeade,  se  prépare  de 
la  même  manière. 

Limonade  aux  fruits.  Les  sirops  de 
groseille,  d'orange,  de  framboise,  de 
cerise,  de  grenade,...  délaj-és  à  la  dose 
de  4  cuillerées  à  bouche  par  litre  d'eau, 
fournissent  aussi  des  limonades. 

Limonade  sèche.  On  n'a  pas  des  citronr 
et  des  oranges  en  toute  saison,  mais  on 
peut  y  suppléer  de  diverses  manières. 

Prenez  l  livre  de  sucre  ;  frottez  les 
morceaux  contre  la  peau  de  3  citrons  ; 
pulvérisez  finement  ces  morceaux  et 
exprimez  sur  la  poudre  le  jus  des  3  ci- 
trons, en  remuant  de  façon  à  faire  une 
pâte  très  ferme.  Placez  cette  pâte  dans 
de  petits  pots  à  confitures  et  conservez- 
la.  Une  cuillerée  à  entremets  de  cette 
préparation,  dissoute  dans  un  verre 
d'eau,  donne  une  excellente  limonade. 
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Ou  bien  :  prenez  60  grammes  d'acide 
tartrique,  ou  mieux,  d'acide  citrique; 
pulvérisez  finement  ;  ajoutez  i  grammes 
d'essence  de  citron  et  mêlez  bien;  puis 
conservez  dans  un  flacon  bien  bouché. 
Une  forte  pincée  de  cette  poudre,  ajoutée 
dans  un  verre  d"eau  convenablement 
siicrée.  en  fait  une  excellente  limonade. 
Ce  mélange  ne  doit  pas  être  conservé 
plus  de  2  mois. 

Limonade  gazeuse.  La  seule  méthode 
convenable  de  préparer  une  bonne  limo- 
nade gazeuse  consiste  à  étendre  un  sirop 
de  fruits  avec  de  l'eau  de  Selt:  *,  ou  à 
préparer  une  des  limonades  précédentes 
en  diminuant  beaucoup  la  proportion 
;  eau,  et  à  étendre  avec  de  l'eau  de 
-eltz. 

lin.  —  Vo}-.  MATIÈRES  TEXTILES. 

linge. —  '\'oy.  BL.\XCHISSAGE,  REPAS- 

.SAGE,  T.iCHES. 

lL.ion-sur-3Ier  (Calvados).  —  Vil- 
lage de  1.300  liabitants;  belle  plage  de 
saïde  fi^n.  mais  gâtée  souvent  par  des 
tas  de  varech  en  fermentation.  La  vie  I 
y  est  facile  et  à  bon  marché. 

Pour  aller  à  Lion-sur-Mer  on  se  rend 
d'abord  à  Luc  (chemin  de  feri  :  de  là  un  ■ 
omnibus  conduit  à  Lion  (.3  kilomètres). 

■\'03-.  BAINS  DE  MER. 

liqueurs    de    ménage.  —  Un 

grand  nombre  de  liqueurs  de  ménage, 
d'un  goût  fort  agréable,  sont  faciles  à 
faire.  On  les  prépare,  non  pas  en  em- 
ployant de  l'eau-de-vie  ou  du  cognac, 
d'un  prix  trop  élevé,  mais  Valcool  bon 
goût  ordinaire,  bien  rectifié,  marquant 
à  peu  près  90°  à  l'alcoomètre,  tel  qu'on 
le  trouve  couramment  dans  le  com- 
merce. 

Nous  recommandons  en  outre  de  les 
filtrer  avec  le  plus  grand  soin,  dans  des 
filtres  en  papier  gris,  les  liqueurs  trou- 
bles a3'ant  toujours  un  aspect  répugnan t . 

La  plupart  de  ces  liqueurs,  conservées 
en  bouteilles  cachetées,  dans  un  placard 
plutôt  qu'à  la  cave,  s'améliorent  beau- 
coup en  vieillissant. 

La  mauvaise  réputation  dont  jouissent 
les  liqueurs  de  ménage  auprès  d'un 
grand  nombre  de  personnes  tient  à  ce 
que,  trop  souvent,  elles  sont  préparées 
sans  soin,  mal  filtrées  et  consommées 
trop  tôt.  Mais  il  est  certain  qu'une  bonne 
liqueur  de  cassis,  par  exemple,  pré- 
parée chez  soi  par  infusion  et  vieille  de 
10  à  15  ans.  a  le  goût  le  plus  exquis. 
Selon  la  règle  que  nous  avons  adoptée. 
nous  ne  donnons  la  recette  que  des  li- 
queurs les  plus  faciles  à  faire,  et  les 
meilleures. 

Liqueur  de  cassis.  Mélangez  3  litres 
d'alcool  à  2  litres  d'eau;  ajoutez  1500  à 
2000  grammes  de  graines  de  cassis  bien 
mûres,  4  ou  5  clous  de  girofle,  quelques 


feuilles  de  cassis,  quelques  noyaux  d'a- 
bricot entiers ,  iOo  grammes  de  fram- 
boises lies  noyaux  d'abricot  et  les  fram- 
boises ne  sont  pas  indispensables). 
Mettez  le  tout  dans  une  bonbonne  ou 
dans  un  bocal,  bouchez  hermétiquement 
et  abandonnez  l'infusion  dans  un  endroit 
chaud  (mansarde,  grenier,  cuisine)  jus- 
qu'au mois  d'octobre.  A  ce  moment 
décantez,  mélangez  la  liqueur  avec  un 
sirop  obtenu  en  faisant  dissoudre  I  300 
à  2  000  grammes  de  sucre  dans  1  litre 
d'eau,  filtrez  avec  soin  et  mettez  en 
bouteilles. 

Liqueur  de  merises,  ou  guignolet.  Opé- 
rez comme  ci-dessus,  mais  sans  ajouter 
rien  autre  chose  que  les  merises;  1  500 
grammes  de  sucre  suffisent. 

A  défaut  de  merises,  on  peut  emplo3'er 
des  cerises  aigres,  qu'on  a  soin  d'écra- 
ser, sans  enlever  les  noyaux,  avant  de 
les  mettre  dans  le  liquide. 

Liqueur  de  prunelles.  Récoltez  les 
prunelles  en  hiver,  quand  elles  ont  subi 
l'action  de  la  gelée  ;  enlevez  la  pulpe 
aussi  exactement  que  possible,  et  met- 
tez les  noyaux  (1500  à  2  000  grammes) 
dans  un  mélange  de  3  litres  d'alcool  et 
de  2  litres  d'eau.  Mettez  dans  une  bon- 
bonne bien  bouchée,  et  abandonnez 
l'infusion  pendant  une  année  dans  un 
endroit  chaud.  Au  bout  de  ce  temps, 
décantez,  ajoutez  un  sirop  obtenu  en 
faisant  dissoudre  1  200  grammes  de  sucre 
dans  1  litre  d'eau,  filtrez  et  mettez  en 
bouteilles. 

Liqueur  de  genièvre.  Mélangez  1  litre 
d'alcool  à  1  litre  d'eau,  faites-y  infu- 
ser, pendant  15  jours,  400  grammes  de 
baies  vertes  de  genévrier,  avec  un 
demi-citron,  coupé  en  tranches  minces, 
en  avant  soin  d'agiter  tous  les  deux  ou 
trois  jours.  Décantez,  ajoutez  300  gram- 
mes de  sucre,  laissez  fondre  en  remuant 
de  temps  en  temps,  filtrez  et  mettez  en 
bouteilles. 

A  défaut  de  baies  vertes,  on  peut 
mettre  des  baies  sèches;  dans  ce  cas 
250  grammes  suffisent. 

Cette  liqueur  est  bonne  à  consommer 
immédiatement.  Elle  est  très  digestive 
et  très  sadutaire  après  le  repas.  Son 
goût  ne  convient  pas  à  tout  le  monde, 
mais  par  l'habitude  on  arrive  rapide- 
ment à  le  trouver  fort  agréable.  Nous 
ne  saurions  trop  recommander  la  liqueur 
de  genièvre  au.x  personnes  qui  ont  les 
digestions  lentes  et  pénibles. 

Brou  de  noix.  Mélangez  3  litres  d'al- 
cool à  2  litres  d'eau.  Prenez  d'autre  part 
170  petites  noi.x  nouvellement  nouées, 
écrasez-les  et  mettez-les  à  macérer,  avec 
12  à  15  grammes  de  cannelle,  dans  le 
liquide  ci-dessus.  Au  bout  d'un  mois . 
décantez  et  mêlez  avec  un  sirop  obtenu 
eu  faisant  dissoudre  2500  grammes  do 
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sucre  dans  1  litre  d'eau.  Filtrez  cl 
mettez  en  bouteilles. 

Cette  liqueur  est  très  stomachique  ; 
elle  s'améliore  beaucoup  en  vieillissant. 

Crème  de  pêche,  ou  persicot.  Dans  un 

bocal  de  6  litres  de  capacité,  mettez  un 
mélange  de  2  litres  d'alcool  avec  I  litre 
d'eau.  Puis,  chaque  jour,  jetez  dans  le 
bocal  les  no3'aux  des  pèches  consom- 
mées à  table.'  Ces  no_vaux  doivent  être 
simplement  enlevés  de  la  pêche,  sans 
être  ni  lavés,  ni  essuyés,  ni  séchés. 
Quand  lo  bocal  est  plein,  de  telle  sorte 
(lue  les  no3'aux  soient  bien  recouverts 
<îe  liquide,  bouchez  hermétiquement 
et  abandonnez  l'infusion  pendant  une 
année  dans  un  endroit  chaud.  Au  bout 
de  ce  temps,  décantez  et  ajoutez  un  si- 
rop préparé  en  faisant  dissoudre  3  .500 
grammes  de  sucre  dans  1  litre  d'eau. 
Filtrez  (ce  qui  est  long,  la  liqueur  étant 
très  sucrée)  et  mettez  en  bouteilles. 

Celle  liqueur,  très  douce,  a  un  goût 
exquis.  Elle  s'améliore  encore  en  vieil- 
lissant. Elle  ne  peut  malheureusement 
être  faite  que  dans  les  régions  où  les 
pêches  sont  abondantes  et  à  bon  marché. 

Crème  de  vanille.  Dans  2  litres  d'al- 
cool faites  infuser  5  ou  6  grosses  gousses 
de  vanille,  fendues  longiludinalement 
puis  coupées  en  petits  morceau.x  (avoir 
soin  de  ne  pas  laisser  perdre  les  grai- 
nes). Le  lendemain,  décantez,  et  mé- 
langez avec  un  sirop  obtenu  en  faisant 
dissoudre  3  500  grammes  de  sucre  dans 
2  litres  d'eau.  Filtrez  et  mettez  en  bou- 
teilles. 

liquidation  judiciaire.  —  Tout 
commerçant  qui  cesse  ses  payements 
peut  tenter  d'échapper  à  la  faillite*  en 
réclamant  le  bénétice  de  la  liquidation 
judiciaire.  Pour  cela,  il  doit  demander 
celle  liquidation  au  tribunal  de  com- 
merce de  son  domicile,  dans  les  15  jours 
de  la  cessation  de  ses  payements,  alors 
même  qu'il  est  assigné  en  déclaration 
de  faillite.  La  requête  est  accompagnée 
du  bilan  (voy.  faillite)  et  d'une  liste 
indiquant  le  nom  et  le  domicile  de  tous 
les  créanciers.  Si  la  requête  est  admise, 
le  jugement  nomme  un  des  membres  du 
tribunal  juge-commissaire  et  un  ou  plu- 
sieurs liquidateurs  provisoires.  A  partir 
de  ce  moment,  le  débiteur  peut,  avec 
l'assistance  des  liquidateurs,  procéder 
au  recouvrement  des  effets  et  créances 
exigibles,  faire  tous  actes  conserva- 
toires, vendre  les  objets  sujets  à  dépé- 
rissement ou  dépréciation  iniminente,et 
intenter  ou  suivre  toute  action  mobilière 
ou  immobilière;  il  peut  de  même  conti- 
nuer l'exploitation  de  son  commerce  ou 
de  son  industrie.  Les  fonds  provenant 
des  recouvrements  et  ventes  sont  remis 
aux  liquidateurs,  qui  les  versent  à  la 
Caisse  des  dépôts  et  consignations. 


Les  créanciers  sont  réunis  dans  un 
délai  de  15  jours  pour  examiner  la 
situation  du  débiteur  et  nommer  des 
contrôleurs,  chargés  d'examiner  la  situa- 
tion et  de  surveiller  les  opérations  des 
liquidateurs.  Quand  les  diverses  créan- 
ces ont  été  examinées  et  vérifiées,  les 
créanciers  sont  réunis  de  nouveau  pour 
entendre  les  propositions  de  concordat 
(vo3'.  F.\iLLiTE)  du  débiteur  et  en  déli- 
bérer. Si  l'assemblée  accepte  les  propo- 
sitions de  leur  débiteur,  le  tribunal 
déclare  la  liquidation  judiciaire  termi- 
née, et  il  ne  reste  aux  liquidateurs  et 
aux  contrôleurs  qu'à  réaliser  et  à  répar- 
tir entre  les  créanciers  les  sommes 
abandonnées  par  le  concordat. 

Si  le  concordat  est  refusé  par  l'as- 
semblée, la  liquidation  judiciaire  conti- 
nue, jusqu'à  la  réalisation  et  la  réparti- 
tion de  l'actif,  à  moins  que ,  sur  la 
poursuite  des  créanciers,  le  tribunal  ne 
déclare  la  faillite*  ouverte. 

]is.  —  Voy.  PLANTES  MÉDICINALES. 

lit.  —  Pour  la  garniture  du  lit,  le 
sommier  élastique,  composé  de  ressorts 
métalliques  ou  de  bandes  de  bois  minces, 


Lit  hygiéniqae. 

remplace  avec  avantage  l'ancienne 
paillasse,  à  la  fois  incommode  et  anti- 
nygiénique.  Sur  le  sommier  sont  géné- 
ralement placés  deux  matelas  faits  d'un 
mélange  de  crin  et  de  laine,  un  traver- 
sin et  une  oreiller  de  crin.  Puis  des 
draps,  des  couvertures  de  coton  et  de 
laine,  et  souvent  un  édredon  de  plume 

(A9-)- 

Les  matelas,  les  traversins,  les  oreil- 
lers de  plume,  qui  font  une  couchette 
trop  molle  et  favorisent  la  transpiration, 
devraient  être  proscrits,  surtout  pour 
les  enfants.  Il  en  est  de  même  des 
rideaux,  qui  empêchent  la  circulation 
de  l'air,  et  à  plus  forte  raison  des  alcôves. 
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Si  on  juge  les'  rideaux  indispensables 
pour  l'ornemenlation  de  l'appartement, 
on  devra  toujours  les  disposer  de  telle  ma- 
nière qu'ils  parent  le  lit  sans  l'entourer. 
Toutes  les  pièces  qui  constituent  le  lit 
doivent  être  tenues  dans  un  grand  état 


Lit  contraire  à  l'hygiène, 
de  propreté  et  fréquemment  aérées.  Voy. 

MATELAS.    COUVERTCRES.    PAILLASSE. 

litre.  —   Voy.  poids  et  mesures, 

VOLCME. 

litron.  —  Voy.  volume. 
livre.  —  Voy.  monn.aies,  poids. 
livre  de  caisse.  —  Voy.  livres 

r)E  COMMERCE. 

livre  d'échéances .  —  Vo}-. 
livres  iie  commerce. 

livre  de  copie  d'effets.  —  Voy. 
livres  de  commerce. 

livre  de  copie  de  lettres.  — 
Voy.  livres  de  commerce. 

livre  des  inventaires.  —  Voy. 
livres  de  commerce. 
livre  journal.  —  Voy.  livres  de 

COMMERCE. 

livre  sterling  monHsde).  —  Vo\-. 
monnaie.^. 
livre  tournois  monnaie). —  Voy. 

MONNAIES. 

livres  de  commerce.  —  Tout 
commerçant  est  obligé  d'avoir  au  moins 
trois  livres  pour  constater  ses  opéra- 
lions  :  le  livre  journal,  le  livre  des  inven- 
taires, le  livre  de  copie  de  lettres. 

Le  livre  journal  sert  à  écrire  jour  par 
jour  les  recettes  et  les  dépenses,  c'est-à- 
dire  tout  ce  que  le  commerçant  reçoit 
et  paie,  à  quelque  titre  que  ce  soit, 
même  en  debors  de  son  commerce.  Les 
dépenses  du  ménage  doivent  être  d'abord 
écrites  au  jour  le  jour  sur  un  livre  auxi- 


liaire, puis  inscrites  mois  par  mois  sur 
le  journal. 

Le  livre  des  inventaires  doit  contenir 
copie  de  l'inventaire  t'ait  chaque  année. 

Le  livre  de  copie  de  lettres  reçoit 
copie  de  toutes  les  lettres  qu'envoie  le 
commerçant  ;  quant  aux  lettres  qu'il 
reçoit,  elles  doivent  être  conservées. 

Avant  d'être  employés,  les  livres  de 
commerce  sont  colés'  et  paraphés,  soit 
par  le  président,  soit  par  un  juge  du 
tribunal  de  commerce,  soit  par  le  maire 
ou  son  adjoint  Le  paraphe  et  le  numé- 
rotage des  folios  servent  à  empêcher 
la  destruction  d'un  folio,  ou  la  substitu- 
tion d'un  folio  à  un  antre.  Le  journal  et 
le  livre  des  inventaires  doivent  être 
arrêtés  tous  les  ans  le  31  décembre,  et 
visés  soit  par  le  président  ou  par  un 
juge  du  tribunal  de  commerce,  soit  par 
le  maire  ou  son  adjoint. 

Ces  livres  doivent  être  conservés 
pendant  au  moins  10  ans.  Les  livres 
régulièrement  tenus  peuvent  être  con- 
sultés par  les  juges,  dans  les  contes- 
tations; ils  font  foi  entre  commerçants, 
pour  faits  de  commerce. 

Tout  failli  dont  les  livres  ne  sont  pas 
régulièrement  tenus  peut  être  déclaré 
banqueroutier.  La  banqueroute  sera  dite 
frauduleuse  si  les  livres  du  commerçant 
renferment  des  écritures  fraiiduleuses, 
ou  s'ils  sont  soustraits  à  l'examen  de  la 
justice. 

Outre  les  livres  nécessaires,  la  plu- 
part des  commerçants  ont  des  livres 
accessoires,  qui  leur  permettent  de  tenir 
une  comptabilité  plus  régulière. 

Le  grand  livre  reçoit,  par  ordre  alpha- 
bétique, tous  les  comptes  du  commer- 
çant et  lui  indique  sa  situation. 

Le  livre  de  caisse  reçoit  la  mention 
de  tout  ce  que  le  commerçant  reçoit  et 
paie  en  numéraire  ou  en  papier-monnaie. 

Le  livre  de  copie  d'effets  sert  à  consta- 
ter l'entrée  et  la  sortie  des  effets  négo- 
ciables. 

Le  livre  d'échéances  sert  à  mettre  le 
commerçant  en  position  de  connaître 
tous  les  jours  les  effets  qu'il  a  à  encaisser 
et  à  payer. 

livret  d'ouvrier.  —  Ce  livret, 
délivré  par  le  maire  de  chaque  com- 
mune et.  à  Paris,  par  la  préfecture  de 
police,  est  destiné  à  recevoir  ce  qu'on 
peut  appeler  les  états  de  service  de 
l'ouvrier.  Il  porte  ses  nom,  prénoms, 
date  et  lieu  de  naissance,  signalement, 
profession,  nom  du  mailre  chez  lequel 
il  travaille.  Chaque  fois  que  l'ouvrier 
change  de  maître,  il  fait  inscrire  sur 
son  livret  sa  sortie  et  son  entrée  par 
l'ancien  et  le  nouveau  maître,  sans  que 
ceux-ci  puissent  ajouter  aucune  annota- 
tion favorable  ou  défavorable  à  l'ouvrier. 
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Les  ouvriers  ne  sont  plus  tenus  par  la 
loi  de  posséder  un  livret. 

locataire   (législation).    —    Voy. 

LOUAGE. 

location    (législation) .    —    Voy . 

LOCAGIS. 

loche  (pêche).  —  Ce  petit  poisson, 
d'un  goût  délicat,  se  prend  A  la  main, 
sous  les  pierres,  dans  le  lit  des  torrculs. 


Loche  franche  (longueur,  0m,12). 

On  le  prend  aussi  au  carrelet  ou  à  la 
trouble  poussée  devant  soi.  La  loche  ne 
mord  pas  à  l'hameçon  ifig-)- 

tiOequirec  (Finistère).  —  Village 
sur  le  bord  de  la  mer,  dans  le  voisinage 
de  Lannion  (chemin  de  fer,  voiture). 
Belles  plages  de  sable  fin.  bien  abri- 
tées. Hôtels,  maisons  meublées,  appro- 
visionnement à  des  prix  modérés.  Voy. 

BAINS  DE  MEK. 

logements  insalubres.  —  La 

loi  donne  aux  maires  le  pouvoir  de  for- 
cer les  propriétaires  à  accomplir,  dans 
leurs  maisons,  les  travaux  jugés  néces- 
saires, au  point  de  vue  de  la  salubrité, 
par  une  commission  spéciale.  Si  les  tra- 
vaux ne  sont  pas  exécutés  et  si  le 
logement  continue  à  être  habité  par  des 
locataires,  le  propriétaire  est  passible 
d'une  première  amende  de  16  â  100  fr., 
puis,  au  boutdune  année,  d'une  seconde 
amende  pouvant  s'élever  au  double  de 
la  valeur  des  travaux  ordonnés. 

Si  le  logement  n'est  pas  susceptible 
d  assainissement,  le  maire  peut  en  in- 
terdire provisoirement  la  location  à 
titre  d'habitation;  cette  interdiction 
provisoire  est  rendue  définitive  par  un 
jugement  du  conseil  de  préfecture. 

logogriphe.  —  Le  logoqriphe  est 
une  sorte  d  énigme  dont  le  mot  est  tel 
que  les  lettres  qui  le  composent  puis- 
sent fournir  plusieurs  autres  mots;  on 
définit  ces  mots  secondaires,  et  c'est  par 
ces  définitions  qu'on  s'etforce  de  deviner 
le  mot  du  logogriphe.  Ainsi,  avec  le  mot 
orange  on  arrive,  en  le  décomposant,  à 
faire  or,  rag<>.  ange,  orye,  oran.  organe. 

On  peut    faire    les    logogriphes    en 
prose  ou  en  vers,  et  les  donner  ensuite  ! 
à  deviner.  I 

Voici    quelques    exemples  de  logo-  i 
griphes.  Dans  ces  logogriphes,  chaque  ' 


lettre  se  nomme  souvent  un  pied;  la 
première  lettre  est  la  Icle,  et  la  der- 
nière la  queue. 

i  '  .le  suis  fort  triste  avec  ma  tète, 
i;t  souvent  fort  gai  sans  ma  tête, 
.le  te  détruis  avec  ma  tète, 
lit  je  te  nourris  sans  ma  tète. 
On  me  fait  tous  les  jours  sans  tête. 
Et  qu'une  fois  avec  ma  tète. 

Le  mot  principal  est  trépas,  qui 
devient  repas  sans  la  tête. 

2"  Sur  mes  >inq,jc  suis  une  pierre  brillante 

Aux  reflets  aiurcs.  laiteuse  et  chatoyante. 

Sans  ma  tète,  je  suis  blême  et  perds  mes 

[couleurs, 

Indice  trop  certain  du  deuil  et  des  douleurs. 

Sur  mes  trois  derniers  pieds  je  deviens  une 

[bière 

Que  messieurs   les  Anglais   prétendent  la 

[première  : 

Et  sur  deux  pieds  enfln.  je  suis  un  petit  mot 

Qui,  seul,  ne  vous  dit  rien  ;  il  est  presque 

[de  trop. 

Le  mot  principal  est  opale,  dont  on 
tire  pale,  aie,  le. 

On  fera  facilement  des  logogriphes 
en  prose,  par  exemple  avec  les  mots 
suivants  : 

Vigne,  dont  on  tire  vin  et  cie; 

Papier,  dont  on  tire  pape,  pipe,  pie, 
api,  pari,  Priape,  paire,  l'aie,  épi,  pair; 

Espagne,  dont  on  tire  ange,  page,  pan, 
âne,  as,  sage,  nage,  Gap,  Agen,  Spa, 
Ai/nès. 

loi  Granimont.  —  Voy.  axi- 
M.\rx  (législation). 

longue  paume.  —  Le  jeu  de  lon- 
gue paume  est  peut-être  celui  des  jeux 
de  paume  qui  demande  le  plus  d'a- 
dresse, de  force  et  d'agilité.  Considéré 
non  plus  comme  sport,  mais  comme 
simple  amusement,  il  convient  à  tous 
les  âges,  même  à  l'âge  mûr. 

Le  matériel  consiste  en  une  balle  ou 
pelote  recouverte  de  cuir  et  en  ra- 
quettes munies  d'un  long  manche.  Le 
jeu  consiste  simplement  à  se  ren- 
voyer la  balle  d'un  camp  à  l'autre,  en 
observant  certaines  règles. 

Le  terrain  réservé  aux  joueurs  est 
uni,  sans  herbe  ;  c'est  la  place.  La  lon- 
gueur en  est  de  70  à  80  mètres,  la  lar- 
geur ordinairement  de  \i  à  15  mètres. 
La  place  est  limitée  à  chaque  extrémité 
et  de  chaque  côté  par  une  bande  de 
gazon  ou  une  rigole.  La  surface  est 
divisée  en  i  parties  inégales  dont  l'une 
est  le  double  de  l'autre.  Elles  sont  sépa- 
rées par  un  cordon  de  couleur  ou  par 
une  rigole  que  l'on  appelle  corde.  A 
chacun  des  coins  du  terrain  CDEF  se 
trouvent  des  poteau.x  que  l'on  a  dési- 
gnés sous  le  nom  de  rapports.  Ces 
poteaux,  qui  peuvent  avoir  de  6  à  8  mè- 
tres, comprennent  donc  entre  eux  les 
limites  du  jeu. 

Les  joueurs  sont  divisés  en  2  camps 


LON 


425  — 


LON 


(fig.)-  Chacun  d'eux  compte  8  hommes, 
placés  comme  l'indique  la  figure.  Les 
joueurs  placés  en  1  et  2,  dans  chaque 
camp,  près  de  la  corde,  ont  reçu  le 
nom  de  cordiers  ;  ce  sont  ordinaire- 
ment les  plus  faibles,  les  apprentis.  Le 
numéro  3  se  nomme  milieu  de  corde  ;  il 


flèche  sur  l'alignement,  vis-à-vis  de 
l'endroit  où  la  balle  s'arrête  :  en  d'au- 
tres termes,  c'est  lui  qui  indique  les 
chasses  établies  dont  nous  parlerons 
plus  loin.  Il  se  sert  de  2  flèches 
de  i'°,50  environ,  percées  à  la  partie 
supérieure    d'un    certain    nombre    de 


^  Haute  voléei      Basse  volée  J         Cordier  i 

Camp  A    ^°"°^'^*        ^«"'^«* 

Haute  volée  S     Basse  volée  «  Cordier  | 

E  Limite 


D 


•  Ca/nofi»  Tireur 


Longue  paume  (la  place). 


doit  être  fort  agile  ;  les  numéros  4  et  5 
composent  la  basse  volée;  celui  qui  a  le 
numéro  4  doit  être  choisi  parmi  les  plus 
habiles  et  les  plus  adroits.  Le  chet  du 
camp  se  place  au  numéro  6  ;  c'est  ordi- 
nairement le  plus  adroit  des  joueurs. 


trous  destinés  à  marquer  lesjeux  à  l'aide 
d'une  cheville. 

Règles.  1°  Toute  balle  lancée  par  le 
tireur  en  deçà  de  la  corde  donne  1 5  points 
aux  adversaires.  Il  en  est  de  même 
d'une  balle  lancée  en  dehors  des  limites 


La  partie  de  longue  paume. 


Les  numéros  7  et  8  composent  la  haute 
volée  ;  on  met  là  les  moins  habiles, 
comme  en  1  et  2.  Dans  le  second  camp, 
du  côté  B,  les  joueurs  sont  disposés  de 
même,  mais  le  numéro  6  porte  le  nom 
de  tireur  ou  livreur. 

Enfin    le  jeu  est   complété  par    un 
marqueur.  Il  est  chargé  de  planter  une 


du  jeu.  —  2°  Tout  joueur  qui  renvoie  la 
balle  hors  des  limites  du  jeu  fait  per- 
dre li)  points  à  sou  camp.  Il  en  est  de 
même  du  cas  où  un  joueur  touche  2  fois 
la  pelote  pour  la  renvojer,  ou  s'il  en 
frappe  un  de  ses  partenaires.  —  3°  Toute 
pelote  qui  dépasse  les  rapports  donne 
li)  points  au  camp  opposé  à  ses  rapports. 

24. 
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Une  partie  se  joue  généralement  en 
8  jeux  ;  chaque  jeu  comprend  60  points  ; 
nous  verrons  plus  loin  que  les  jeux 
peuvent  néanmoins  dépasser  cette  li- 
mite. On  compte  tou- 
jours par  15  points. 

Les  joueurs  de  cha- 
que camp  sont  à  leurs 
places.  Le  sort  a  dési- 
gné le  camp  qui  doit 
commencer  à  tirer  ou 
livrer,  B  par  exemple. 
Un  des  joueurs  tire,  et 
quel  que  soit  l'endroit 
où  la  halle  s'arrête,  le 
marqueur  plante  une 
flèche  en  face  de  la 
corde  ;  c'est  la  première 
cJiasse  ou  citasse  à  la 
corde.  Le  tireur  lance 
alors  une  seconde  t'ois 
sa  pelote,  en  prévenant 
les  adversaires  par  un 
mouvement  du  bras  ou  Raquette  de  lon- 
par  le  mot  «  balle  >•.  gue  paume. 
Ceux-ci  s'eflTorcent  de 
la  renvo^-er  et  elle  passe  d'un  camp  dans 
l'autre  jusqu'au  moment  où  un  joueur 
n'arrive  plus  à  temps  pour  la  lancer 
avant  qu'elle    touche  terre   ou  avant 


Joueur  de  longue  paume. 

qu'elle  fasse  un  second  bond.  La  pelote 
est  arrêtée  par  les  joueurs  de  1  un  ou 
l'autre  camp,  selon  le  cas;  Je  marqueur 
s'empresse  de  se  diriger  vis-à-vis  de 
l'endroit  où  la  balle  a  été  arrêtée  et  il 
plante  une  de  ses  fiches  sur  l'aligne- 
ment. Il  y  a  alors  2  c/iosses,  puisque  la 
première'a  été  placée  par  convention  à 
fa  corde.  Les  joueurs  changent  de  camp 
pour  se  la  disputer.  Un  joueur  de  A  tire  à 
son  tour;  il  envoie  la  balle,  s'il  est 
habile,  dans  les  endroits  les  plus  faibles 
ou  les  moins  gardés;  il  a  tout  intérêt 
à  ce  qu'elle  ne  revienne  pas.  car  si 
après  avoir  été  pelotée  un  certain  nom- 


bre de  lois,  un  joueur  de  B  la  renvoyait 
détinitivement  au  delà  de  la  première 
rli;isse  établie,  celui-ci  ferait  gagner 
1.J  Joints  à  ses  partenaires. 

Là  première  chasse  étant  jouée,  on 
procède  à  la  seconde  de  la  même  ma- 
nière, et  ainsi  de  suite. 

Celui  qui  arrive  le  premier  à  60  points 
(c'est-à-dire  à  avoir  gagné  4  chasses) 
a  partie  gagnée.  Mais  si  les  2  camps 
arrivent  à  45  points,  la  partie  ne  sera  ter- 
minée qu'à  partir  du  moment  où  l'un 
des  camps  aura  gagné  2  chasses  consé- 
cutives; de  sorte  que  si  chaque  camp 
gagne  alternativement  1  chasse,  la 
partie  peut  se  prolonger  fort  longtemps. 

Nous  avons  supposé  que  la  pelote 
tombait  toujours  dans  les  limites  du 
jeu:  il  n'en  est  pas  toujours  ainsi,  et  il 
arrive  quelquefois  qu'un  jeu  tout  entier 
se  trouve  fait  sans  qu'il  ait  été  établi 
de  chasse,  parce  que  le  tireur  a  mis 
au-dessous  de  la  corde  ou  en  dehors  du 
jeu. 

longueur.  —  L'unité  de  longueur 
est  le  mètre,  base  de  tout  le  système 


Chaîne  d'arpentear  (décamètre). 

métrique  ;  le  mètre  est  la  dix-millionième 
partie  du  quart  du  méridien  terrestre. 

Les  multiples  décimaux  du  mètre 
sont  le  décamètre  (lO""),  ïhectomètre 
(  1 00"') .  le  kilomètre  (  1  000"°), 
le  rnyriamètre  (10  000"°); 
les  sous-multiples  sont  le 
décimètre  (O",!;,  le  centi- 
mètre (O^.Ol),  le  millimètre 
(0°',001). 

Le  mètre,  dont  on  so 
sert  pour  mesurer  la  lon- 
gueur d'une  étoffe,  dui: 
mur.  d'une  pièce  de  bois.  ;i 
généralement  la  forme 
d'une  règle  en  bois ,  sur 
laquelle  sont  marquées  les 
divisions  en  décimètres, 
centimètres  et  souvent 
même  en  millimètres;  on 
fabrique  aussi  des  mètres  pliants  et  des 
mètres  à  ruban  enfermés  dans  une  rou- 
lette. Pour  les  mesures  sur  le  terrain,  on 
se  sert  du  décamètre-chaine  ou  du  déca- 
métre-niban  en  acier  ;  on  fait  aussi  le 
double  décamètre. 
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Anciennes  mesures  françaises.  Avant 
l'adoption  du  syslémo  métrique,  la  loise 
était  en  France  la  principale  unité  de 
longueur.  Elle  se  divisait  en  6  pieds,  le 


Mètre  pliant. 

pied  en  12  pouces,  le  pouce  en  12  lignes 

et  la  ligne  en  12  points. 
Comparées    aux  nouvelles  mesures, 

les  anciennes  valent  : 

Lsiliqiw 2""°,  2.^6 

Le  pou/y 2'-"',7û7 

Le  pied Si'",  48i 

La  toist^ 1°',949 

L'aune,  unité  pour  la  mesure  des 
étoffes,  valait  1°',188. 

La  lieue  de  poste,  de  2  000  toises,  va- 
lait .3  808  métrés  ;  on  emploie  encore  la 
lieue  de  poste,  mais  on  la  fait  actuelle- 
ment de  4  kilnmètres. 

La  lieue  commune,  qui  correspondait 
à  la  vingt-cinquième  partie  de  l'arc  de 
1  degré  du  méridien,  valait  4441". 


Bussie. 

Sagènc —       aiScra.ase 

Wcrsl —    1067  mètres. 

Turquie. 
Arcliine —        lo':'".'^'^ 

losange.  —  La  surface  d'un  losange 
s'obtient  en  multipliant  la  hase  b  par  la 
hauteur  A  .•  S  =  bh 
(voy.  géométrie).  — 
Exemple  :  un  losange 
à  40  centimètres  de 
base  et  20  centimètres  /         \b 

de  hauteur,  quelle  est 
sa  surface  ?  Réponse: 
40  X  20  =  800  centi- 
mètres    carrés  ,     ou      /     ,,-■  f, 
8  décimètres  carrés. 

loterie.  —  Le  jeu 

de  cartes  nommé  lote- 
rie est  pour  amuser 
les  enfants. On  le  joue 
avec  deux  jeux  de 
32  ou  de  52  cartes. 

Trois  cartes  du  pre- 
mier   jeu    sont    ran- 
gées sur  la   table  le  Losange. 
dos    en    haut,     pour 
qu'elles  ne  soient  pas  vues.  Sur  chacune 
d'elles,  ou  tout  auprès,  on  met  les  lots, 
généralement    quelques    bonbons ,    de 


Décimètre  (longueur  récUoj. 


La  lieue  marine,  qui  correspondait  à 
la  vingtième  partie  de  l'arc  de  1  degré 
du  méridien,  valait  5  555  mètres.  Le 
mille  marin  est  le  tiers  de  la  lieue  ma- 
rine; il  correspond  à  l'arc  de  1  minute 
du  méridien  ;  il  vaut  1  852  mètres. 

Le  nœud  est  la  cent-vingtième  partie 
du  mille;  il  vaut  15  mètres. 

La  lieue  marine,  le  mille  marin,  le 
nœud  sont  encore  employés  pour  mesu- 
rer les  distances  en  mer.  Quand  on  dit 
qu'un  navire  file  20  nœuds,  cela  signifie 
qu'il  parcourt  20  X  15  =  300  mètres  par 
minute,  ou  20  milles  à  l'heure,  c'est-à- 
dire  20  X  1  852  =  37  040  mètres.  Voy. 

POIDS  ET  MESURES. 

Principales  mesures  étrangères 
de  longueur. 

Angleterre. 

Incli,    pouce   (.;%  du  yard J  vaut.        2':'", 540 


Foot,    pied     (  —  du  yard  j 

Yard 

Mile  (1760  yaids^ 


914cin,383 
1609'",31j 


manière  qu'il  y  ait  un  gros,  un  moyen 
et  un  petit  lot.  Puis  on  distribue  3  cartes 
h  chaque  enfant  et  on  retourne  les  cartes 
de  la  table;  celui  qui  a  la  carte  sem- 
blable à  celle  qu'on  retourne  gagne  le 
lot  correspondant.  Si  l'une  des  carte.» 
retournées  ne  se  trouve  chez  aucun 
joueur,  le  lot  n'est  pas  gagné. 

lotions  froides.  —  Voy.  hydro- 
thérapie. 

loto.  —  J^ejeu  de  loto,  assez  simple 
pour  être  à  la  portée  des  enfants,  se 
joue  souvent  en  famille.  Il  exige  un 
petit  matériel,  composé  d'abord  de 
24  cartons  sur  chacun  desquels  sont 
marqués  15  numéros,  en  3  rangées  do 
5  numéros  chacune  ;  ces  numéros  vont 
de  1  à  90,  de  sorte  que  chacun  se  trouve 
reproduit  sur  4  cartons  différents.  Ces 
numéros  sont  également  inscrits  sur  de 
gros  jetons  contenus  dans  un  sac.  Le 
matériel  est  complété  par  une  collec- 
tion de  200  petits  jetons  rouges  sur 
lesquels  n'est  inscrit  aucun  numéro  ;  on 
peut,  sans  inconvénient,  remplacer  ces 


LOU 


428 


LOU 


200  jetons  par  de  petits  objets  quelcon- 
ques, par  exemple  par  des  haricots. 
Voici  comment  on  procède  au  jeu: 
Celui  qui  a  été  désigné  pour  tirer  les 
numéros  à  la  première  partie  fait  mettre 
par  chaque  joueur  Tenjeu  convenu  dans 
une  corheilie;  cet  enjeu  est 'ordinaire- 
ment fort  petit  ;  la  somme  des  enjeux 
constitue  la  poule.  Puis  il  distribue  1,2, 
ou  3  cartons  à  chaque  joueur,  selon  que 
ceux-ci  sont  plus  ou  moins  nombreux. 


les  variétés  de  louage  peuvent  se  grou- 
per en  deux  catégories,  le  louage  des 
c/ioses  (maisons,  terres,  animaux,  objets 
mobiliers  )  et  le  loua//e  d'ouvrage,  ou 
contrat  par  lequel  une  des  parties  prend 
l'engagement  de  faire  une  chose  pour 
l'autre  moyennant  un  prix  convenu. 

I.  —  Dans  le  louage  des  choses,  le 
contrat  de  louage  porte  le  nom  de  bail. 
Le  bail  peut  d'ailleurs  être  écrit,  ou 
simplement  verbal.  Tout  bail  écrit  doit 


Les  accessoires  du  jeu  de  loto. 


Chacun  étale  ses  cartons  devant  lui. 
Alors  on  tire  les  numéros  du  sac  1  à  1 . 
Dès  qu'un  numéro  est  tiré  et  annoncé  à 
haute  voix,  les  joueurs  qui  ont  ce  nu- 
méro sur  leurs  cartons,  i  fois,  2  fois, 
placent  1  petit  jeton  rouge  ou  1  haricot 
sur  ce  numéro. 

Le  premier  joueur  qui  a  marqué  tous 
les  numéros  d'un  carton  gagne  la  partie 
et  prend  la  poule.  On  convient  quelque- 
fois aussi  que  le  gagnant  sera  le  pre- 
mier joueur  qui  aura  marqué  les  o  nu- 
méros d'une  rangée  horizontale;  le  coup 
est  alors  plus  vite  terminé. 

louage.  —  Le  louage  est  un  contrat 
par  lequel  une  des  parties  s'engage  à 
donner  à  l'autre  pendant  un  certain 
temps,  et  pour  un  certain  prix,  la  jouis- 
sance d'une  chose  ou  de  son  travail.  Le 
contrat  de  louage  porte  ditférents  noms 
suivant  les  circonstances  ;  mais  toutes 


être  enregistré  (voy.  enregistrement); 
s'il  est  sous  seing  privé,  il  doit  être  en- 
registré dans  les  3  mois  de  sa  date  ;  s'il 
est  dressé  par  un  notaire,  il  doit  être 
enregistré  dans  les  10  jours.  Le  bail 
verbal  doit  être  déclaré  dans  les  3  mois 
au  receveur  de  l'enregistrement,  sous 
peine  d'amende;  les  locations  verbales 
dont  le  prix  est  inférieur  à  100  francs  et 
dont  la  durée  ne  dépasse  pas  3  ans  sont 
affranchies  de  la  déclaration. 

Après  bail  passé,  le  bailleur  est  obligé 
de  livrer  la  chose  louée  et  de  l'entrete- 
nir en  état  de  servir  à  l'usage  pour 
lequel  elle  a  été  louée;  il  doit  donc, 
pendant  la  durée  du  bail,  faire  les  répa- 
rations devenues  nécessaires.  Il  doit,  en 
outre,  faire  jouir  paisiblement  le  pre- 
neur de  la  chose  louée,  pendant  la  durée 
du  bail. 

Le  preneur,  de  son  coté,  doit  payer 
le  prix  du  bail  aux  termes  convenus  ; 
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il  doit,  en  outre,  user  de  la  chose  louée 
en  bon  père  de  famille  et  sui%'ant  sa 
destination.  A  l'expiration  du  bail,  le 
preneur  rendra  la  chose  dans  l'état  où 
il  l'a  reçue,  moins  toutefois  ce  qui  a 

Eéri  ou  a  été  dégradé  par  force  majeure, 
i  l'on  n'a  pas,  à  l'entrée,  dressé  un 
état  des  lieux  détaillé,  le  preneur  est 
censé  avoir  reçu  la  chose  en  bon  état. 

Le  bail  écrit  cesse  de  plein  droit  à 
l'expiration  du  terme  fi.xé,  sans  qu'il 
soit  nécessaire  de  donner  congé.  Le  bail 
verbal  ne  cesse  que  par  le  congé  que 
l'une  des  parties  donne  à  l'autre  dans 
les  délais  déterminés  par  l'usage  des 
lieux.  Le  congé  doit  être  donné  et 
accepté  par  écrit  ;  si  l'une  des  parties 
refuse  de  reconnaître  le  congé  par  écrit, 
il  faut  le  lui  signifier  par  huissier,  dans 
les  délais  voulus. 

Lorsque,  à  l'e.xpiralion  d'un  bail,  le 
preneur  reste  et  est  laissé  en  jouissance, 
il  y  a  ce  qu'on  nomme  tacite  reconduc- 
tion. Il  s'établit  un  bail  nouveau,  régi 
par  les  règles  des  baux  verbaux,  aux 
mêmes  prix  et  conditions  que  le  bail 
ancien. 

La  mort  du  bailleur,  ni  celle  du 
preneur  ne  font  pas  résilier  le  bail,  non 
plus  que  la  vente  de  la  chose  louée,  le 
nouveau  propriétaire  se  trouvant  lié 
par  le  bail. 

Bail  à  loyer,  ou  louage  des  maisons 
ou  des  meubles.  Le  locataire  d'une  mai- 
son ou  d'un  appartement  a  le  droit  de 
sous-louer  et  même  de  céder  son  bail 
en  tout  ou  en  partie,  si  cette  faculté  ne 
lui  a  pas  été  interdite  par  le  bail. 

Le  locataire  doit  garnir  les  lieux  qu'il 
occupe  de  meubles  suffisants  pour  ré- 
pondre du  loj-er;  faute  de  quoi  il  doit 
fournir  des  garanties. 

Il  est  tenu  à  de  certaines  réparations 
de  menu  entretien,  dites  réparations 
locatives,  déterminées  par  l'usage  des 
lieux,  telles  que  réparations  à  faire  aux 
vitres,  contre-cœurs,  cliambranles  et 
tablettes  des  cheminées  ;  recrépiment 
du  bas  des  murailles  des  appartements, 
à  la  hauteur  de  1  mètre,  réparations 
aux  pavés,  carreaux  des  chamnres,  aux 
portes,  croisées,  gonds,  targettes,  ser- 
rures. Le  curement  des  puits  et  celui 
des  fosses  d'aisances  sont  à  la  charge 
du  bailleur. 

Bail  à  ferme,  ou  louage  des  immeubles 
ruraux.  Lorsque  le  prix  d'un  bail  à 
ferme  consiste  en  argent,  le  preneur  a 
le  droit  de  sous-louer,  si  ce  droit  ne  lui 
a  pas  été  retiré.  Si  le  prix  du  bail  con- 
siste dans  un  partage  des  fruits  de  la 
terre  avec  lebailleur(co?o«a<,»!é<aî/n(/e), 
le  colon  ne  peut  sous-louer  qu'autant  que 
cette  faculté  lui  a  été  expressément 
accordée  par  le  bail. 

Le  preneur  doit  garnir  l'immeuble  de 


bestiaux  et  ustensiles  nécessaires  à 
l'exploitation,  il  doit  cultiver  en  bon 
père  do  famille,  ne  pas  employer  la 
chose  louée  à  un  autre  usage  que  celui 
auquel  elle  a  été  destinée  ;  faute  de 
quoi  le  bailleur  peut  faire  résilier  le  bail 
et  demander  des  dommages-intérêts. 

Lorsque  le  bail  est  fait  pour  plusieurs 
années  et  que  pendant  la  durée  du  bail 
la  totalité  ou  la  moitié  d'une  récolte  au 
moins  est  enlevée  par  des  cas  fortuits, 
le  fermier  est  autorisé  à  demander  une 
remise  du  prix  de  sa  location,  à  moins 
qu'il  ne  soit  indemnisé  par  les  bonnes 
récoltes  des  années  précédentes.  Le 
fermier  ne  peut  obtenir  de  remise  lors- 
que la  perte  des  fruits  arrive  après 
qu'ils  sont  séparés  de  la  terre,  à  moins 
que  le  bail  ne  donne  au  propriétaire 
une  quotité  de  la  récolte  en  nature. 

Le  fermier  sortant  doit  laisser  à  celui 
qui  lui  succède  les  log-ements  convena- 
bles et  les  autres  facilités  pour  les  tra- 
vaux de  l'année  suivante;  il  doit  laisser 
les  pailles  et  engrais  de  l'année,  s'il  les 
a  reçus  lors  de  son  entrée  en  jouissance. 
Le  fermier  entrant  doit  procurer  à  celui 
qui  sort  les  logements  convenables  et 
autres  facilités  pour  la  consommation 
des  fourrages  et  pour  les  récoltes  res- 
tant à  faire. 

Bail  à  cheptel.  Dans  le  bail  à  chep- 
tel, l'une  des  parties  livre  à  l'autre  un 
fonds  de  bétail  pour  le  garder,  le  nourrir 
et  le  soigner  aux  conditions  survenues 
entre  elles. 

Dans  le  cheptel  simple,  le  bailleur  et 
le  preneur  partagent  par  moitié  le  gain 
provenant  de  la  croissance  du  bétail  ;  ils 
supportent  aussi  par  moitié  la  perte,  s'il 
y  en  a.  Si  le  cheptel  périt  en  entier,  sans 
la  faute  du  preneur,  la  perte  entière  est 
pour  le  bailleur  ;  s'il  ne  périt  qu'en  partie, 
la  perte  est  supportée  en  commun  d'après 
le  prix  de  l'estimation  primitive,  com- 
paré au  prix  d'estimation  à  la  fin  du  bail. 
La  laine  se  partage  par  moitié  ;  les 
laitages,  le  fumier,  le  travail  des  ani- 
maux appartiennent  exclusivement  au 
preneur. 

A  défaut  de  conventions  contraires, 
le  bail  à  cheptel  est  censé  fait  pour 
3  ans. 

A  la  fin  du  bail  ou  lors  de  sa  résolu- 
tion, on  fait  une  nouvelle  estimation  du 
cheptel.  Le  bailleur  prélève  des  bêtes 
de  chaque  espèce  jusqu'à  concurrence 
de  la  première  estimation  ;  l'excédent  se 
partage. 

S'il  n'existe  pas  assez  de  bêtes  pour 
remplir  la  première  estimation,  le  bail- 
leur prend  ce  qui  reste,  et  les  parties  se 
font  raison  de  la  perte. 

Dans  le  cheptel  à  moitié  chacun  des 
contractants  fournit  la  moitié  du  bétail, 
toutes  les  autres  conditions  restant  les 
mêmes. 
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Le  cheptel  de  fer  est  celui  par  lequel 
le  propriétaire  d'un  bien  fournit  des 
bestiaux  à  son  fermier  à  la  charg-e  par 
celui-ci  de  livrer,  à  l'expiration  du  bail 
à  ferme,  des  bestiaux  d'une  valeur  égale 
auprixdel'estimation  do  ceux  qu'il  aura 
reçus.  IjO  bail  des  bestiaux  est  ainsi 
l'accessoire  du  bail  à  ferme,  et  on  l'ap- 
pelle cheptel  de  fer  parce  qu'il  est  comme 
enchaîné  à  la  propriété.  Dans  ce  bail,  le 
profit  comme  la  perte  appartiennent 
exclusivement  au  fermier,  à  la  condi- 
tion que  le  fumier  soit  uniquement  em- 
ployé à  l'exploitation  de  la  ferme. 

Les  conditions  sont  un  peu  différentes 
pour  le  cheptel  donné  au  métayer  o>i 
colon  partiaire  (voir  plus  haut)  ;  dans  ce 
cas,  le  bailleur  peut  partager  les  laitages 
et  avoir  plus  de  la  moitié  du  profit.  Dans 
le  cas  do  mort  totale  du  cheptel,  la  perte 
est  encore  entièrement  pour  le  bailleur. 

II.  —  Dans  le  louage  d'ouvrage,  il  y  a 
aussi  plusieurs  catégories  à  établir. 

Louage  des  gens  de  travail  (rfo»îe.s/ ('7  i;f.î 
et  ouvriers).  Le  contrat  de  louage  de 
service  ne  peut  être  que  temporaire  ; 
la  loi  défend  de  s'engager  au  service  de 
quelqu'un  pour  toute  sa  vie.  Quand  la 
durée  du  louage  est  déterminée  par  les 
conventions  ou  l'usage  des  lieux,  le 
maître  lie  peut,  sous  peine  de  dommages- 
intérêts,  renvoyer  son  domestique,  ni  le 
domestique  quitter  son  maître,  à  moins 
de  motifs  légitimes.  Si  le  louage  n"a  pas 
de  durée  déterminée.chacune  des  parties 
peut  résilier  quand  bon  lui  semble,  à  la 
condition  toutefois  de  se  prévenir  d'a- 
vance conformément  à  l'usage  des  lieux 
(le  délai  le  plus  ordinaire  est  8  jours).  Si 
les  motifs  de  la  rupture  du  contrat  sont 
graves,  chacune  des  parties  peut  rési- 
lier immédiatement,  sans  indemnité. 

S'il  s'agit  de  domestiques  loués  pour 
la  culture,  l'engagement  est  censé  fait 
pour  un  an,  et  il  ne  peut  être  rompu 
dans  le  cours  de  l'année  sans  indemnité, 
soit  de  la  part  du  domestique,  soit  de  la 
part  du  maître. 

Pour  ce  qui  concerne  les  voiluriers 
par  terre  et  par  eau,  voyez  transport. 

Pour  les  devis  et  marchés,  qui  sont 
aussi  des  contrats  de  louage  d'ouvrage, 

voyez   ARCHITECTE    et   ENTREPRENEUR. 

Modèle  de  bail  d'une  maison.  Entre  les 
soussignés  : 

Emile  Durand,  propriétaire  demeu- 
rant à  Paris,  rue  de  Rivoli,  n°  8,  et  Jean 
Dupont,  employé  de  commerce,  demeu- 
rant à  Paris,  rue  Cadet,  n"  2o,  a  été 
convenu  ce  qui  suit  : 

Emile  Durand  consent  à  Jean  Dupont, 
qui  accepte,  un  bail  pour  le  délai  de 
dix  ans,  qui  commencent  à  courir  lo 
la  avril  189o.  Ce  bail  a  pour  objet  le 
troisième  étage  de  la  maison  appartenant 
à  Emile  Durand,  qui  est  située  il  Paris, 


rue  de  Seine,  n»  47.  et  consiste  en  (des- 
cription de  l'appartement  loué). 

Ce  bail  est  fait  mo^-ennant  la  somme 
de  seize  cents  francs,  que  Jean  Dupont 
s'oblige  à pajer  chaque  année  en  quatre 
termes  égaux,  du  prix  de  quatre  cents 
francs  chacun.  Le  premier  terme  écherra 
le  lo  juillet  I8U0. 

Jean  Dupont  s'engage  en  outre  à  garnir 
ladite  maison  de  meubles  suffisants  pour 
garantir  en  tout  temps  lo  payement  des 
loyers,  à  entretenir  en  bon  état  de  répa- 
ration locative  les  lieux  loués  (les  autres 
réparations  restant  à  la  charge  d'Emile 
Durand),  à  payer  les  impôts  des  portes 
et  fenêtres  et  les  contributions  person- 
nelle et  mobilière. 
Fait  double  à  Paris,  le  2  avril  1893. 

(Signatures.) 
On  peut  introduire  dans  ce  bail  toutes 
les  conventions  accessoires  que  l'on 
veut,  telles  que  :  établissement  d'un  état 
des  lieux";  défense  faite  de  céder  ou 
sous-louer  ;  réserve  faite  par  le  proprié- 
taire de  pouvoir  résoudre  le  bail  en  cas 
de  vente  de  sa  maison  ;  réserve  faite  par 
le  locataire  de  pouvoir  résoudre  le  bail 
en  cas  do  départ;  défense  de  créer  dans 
la  maison  tel  ou  tel  établissement,  ... 
Modèle  de  congé.  Entre  les  soussignés  : 
Emile  Durand,  propriétaire,  demeu- 
rant à  Paris,  rue  de  Rivoli,  n»  8,  et  Jean 
Dupont,  employé  de  commerce,  demeu- 
rant à  Paris,  rue  Cadet,  n°  2o,  a  été  con- 
venu ce  qui  suit  : 

Emile  Durand,  propriétaire  d'une 
maison  sise  à  Paris,  rue  de  Seine,  n»  47, 
donne  à  Jean  Dupont,  qui  accepte, 
congé  do  l'appartement  qu'il  occupe 
dans  ladite  maison,  au  troisième  étage, 
pour  le  15  janvier  prochain. 

Fait  double  à  Paris,  le  23  sep- 
tembre 1893.  (Signatures.) 

On  doit  faire  ce  congé  sur  une  feuille 
de  papier  de  60  centimes;  s'il  n'est  pas 
accepté  par  l'une  des  parties,  il  est 
signifié  par  ministère  d'nuissier  (enre- 
gistrement, 3  fr.,  plus  le  double  décime 
et  demi;  l'acte  signifié  par  l'huissiet 
coûte  environ  5  fr.  en  plus). 

Si  lesparties  sont  d'accord  surl'ëpoque 
de  la  sortie  des  lieux  et  s'il  est  à  présu- 
mer qu'il  n'}'  aura  pas  de  contestations, 
une  simple  lettre  suffit  pour  donner  et 
accepter  le  congé. 

Liouèche-Ies-Bains  (Suisse).  -^ 
Très  petit  village  possédant  des  eaus 
thermales  sulfatées  calciques  qui  atti- 
rent un  grand  nombre  de  baigneurs  de 
toutes  les  contrées  de  l'Europe.  Ces 
eaux,  dont  la  température  varie,  selon 
les  sources,  de  38  à  31",  sont  em- 
ployées en  boisson ,  bains,  douches, 
lotions,  fomentations  contre  les  maladies 
de  la  peau  (eczéma,  herpès,  impétigo, 
acné,  etc.),  les  rhumatismes,  la  goutte, 
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la  larj'Dgitc  et  la  bronchite  chroniques, 
raslhme,  le  hmphatisme.  la  scrofule.... 

Le  climat  est  celui  des  montagnes, 
rude,  variable  :  on  doit  prendre  de 
grandes  précautions  contre  le  froid  du 
soir.  Les  promenades  sont  intéressantes. 
Voy.  E.vrx  minérales. 

louis  (monnaie).  —  Voy.  monnaies. 

loup  chasse).  —  Le  loup,  essentiel- 
lement niaifaisanl.  doit  être  traqué  sans 
pitié  dans  les  départemculs  français  où  il 


Mais  un  chasseur  isolé  peut  quelquefois 
tucrlabéte.  Il  peut  faire  uue  traînée* 


Loup   vulgaire  ^liauteui 


se  rencontre  encore  assez'fréquemment. 

La  chasse  à  courre  du  loup  est  difncile 

et  pénible  :  nous  n'avons  pas  à  nous  en 


Traquenard  pour  le  loup,  ferme. 

destinée  à  conduire  le  loup  dans  le  voi- 
sinage d'une  hutte  en  feuillage,  habile- 
ment dissimulée,  dans  laquelle  il  attend, 
!  armé  d'un  fusil.  On  peut  encore  ten- 
I  dre  divers  pièges,  tels  que  lassiére. 
'  assommoir  *  et  surtout  traquenard  *. 
I  Ua  piège  plus  simple  consiste  en  un 
I  trou  que  l'on    recouvre    de    branches 


Lassiére  (cbasse  au  loup).  —  Le  loup  se  prend  dans  un  filet  à  larges  mailles,  tendu 
entre  deux  arbres. 


occuper.  Dans  les  endroits  où  les  loups, 
relativement  abondants,  font  de  grands 
ravages,  on  organise  des  battues  desti- 
nées à  faire  sortir  les  loups  de  leurs 
repaires  et  à  les  tuer  à  coups  de  fusil. 


légères,  au  milieu  desquelles  on  a  en 
soin  de  placer  une  proie.  Le  loup,  attiré 
par  cet  appât,  fait  céder  les  branches 
sous  son  poids  et  s'enfonce  dans  le  trou 
où  il  est  retenu  captif. 
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Quel  que  soit  le  piège  adopté ,  on 
n'arrivera  à  une  capture  que  si,  coii- 
naissaul  ))ien  la  méfiance  du  loup,  on 
s'entoure,  pour  la  déjouer,  des  précau- 
tions les  plus  minutieuses  (voy-  tra- 
quenard), précautions  qu'un  chasseur 
très  exercé  est  seul  en  état  de  prendre 
d'une  manière  satisfaisante. 

On  combat  aussi  les  loups  par  le  poi- 
son (voy.  traînée);  mais  il  faut  alors 
prendre  des  mesures  attentives  pour 
éviter  les  accidents  qui  pourraient  en 
résulter  pour  les  hommes  ou  les  animaux. 

La  chasse  au  loup  est  autorisée  par 
tous  les  moyens. 

loup  (jeu).  —  Le  jeu  du  loup,  ou  de 


chantant,  suivi  de  ses  brebis.  A  son 
approche,  le  loup  s'élance  pour  saisir 
la  dernière  brebis  ;  mais  le  berger,  cou- 
rant en  serpentant,  tâche  de  se  pla- 
cer toujours  devant  le  loup.  Au  fur  et  à 
mesure  que  celui-ci  saisit  un  mouton, 
il  le  place  derrière  lui  en  une  tile,  et  le 
jeu  continue  jusqu'à  ce  que  tous  les 
moutons  soient  enlevés  au  berger. 

loutre  (chasse).  —  La  loutre  dépeu- 
ple les  étangs  et  les  cours  d'eau.  On 
peut  essayer  de  la  prendre  aux  collets  * 
ou  au  traquenard*,  mais  il  faut  pour  cela 
une  grande  habileté,  car  l'animal,  très 
rusé,  évente  tous  les  pièges.  Le  mo3'en 
le  plus  sûr  est  encore  Va/fùt.  Quand  on 


Le  jeu  du  loup. 


la  queue  leu  leu,  est  très  convenable 
pour  les  jeunes  enfants.  Les  enfants 
(les  brebis)  se  placent  sur  une  file,  le 


veut  se  débarrasser  du  voisinage  d'un© 
loutre,  on  recherche  ses  passes,  qui 
sont  décelées  par  sa   fiente  ;  on  recon- 


IiOutre  d'Europe  ilougueur  du  corps,  0'",90). 


Traquenard  à  loutre,  ouvert. 


plus  grand  marchant  en  tête  et  repré- 
sentant le  berger  ;  un  seul  est  à  part, 
c'est  le  loup.   Le  berger  s'avance  en 


nait  cette  fiente  aux  débris  d'arêtes  de 
poissons  et  de  coquilles  d'écrevisses 
qu'elle  contient.  La  loutre  a  l'habitude 
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de  la  déposer  toujours  au  même  en- 
droit, souvent  auprès  d'une  pierre  blan- 
che déposée  sur  le  sable. 

Quand  on  a  trouvé  le  dépôt  de  la 
fiente  de  la  loutre,  on  se  poste  à  bonne 
portée,  à  la  nuit  tombante,  et  on  attend. 
iMais.  pour  réussir,  il  faut  que  le  chas- 


Traquenard  à  loutre,  fcnm-. 

seur  soit  bien  dissimulé,  qu'il  observe 
un  silence  ab'iolu  et  une  immobilité 
complète.  S'il  n'existe  aucun  abri  à  por- 
tée, il  peut  en  construire  un  avec  des 
branchages,  mais  ne  pas  s'y  poster  des 
les  premiers  jours,  afin  que  la  béto  ait 
eu  le  temps  de  s'accoutumer  à  la  vue 
de  cet  objet  nouveau. 

louveterîe.  —  La  louveferie  est 
une  institution  qui  a  pour  but  de  pour- 
suivre la  destruction  des  loups,  et  en 
général  des  animaux  nuisibles. 

Le  lieutenant  de  loitvelefie,  dont  la 
situation  est  gratuite  et  purement  hono- 
ritique,  est  nommé  par  le  préfet.  Il  doit 
entretenir  un  équipage  de  chasse  avec 
piqueurs,  valets,  chiens  courants,  li- 
miers, et  tendre  des  pièges  pour  la 
destruction  des  animaux  nuisibles.  A 
ces  obligations  correspondent  des  pri- 
vilèges, et  en  particulier  celui  de  chas- 
ser au  loup  en  toute  saison,  et  de  chasser 
le  sanglier  dans  les  forêts  de  l'Etat.  Ce 
sont  les  lieutenants  de  louveterie  qui 
dirigent  les  battues  ordonnées  par  les 
préfets  pour  la  destruction  des  loups. 

D'ailleurs  la  destruction  des  loups  est 
permise  à  tous  et  en  toute  saison,  et 
des  primes  sont  accordées  à  cet  effet  : 
pour  labatage  d'un  loup  ou  d'une 
louve  non  pleine,  100  francs;  pour  une 
louve  pleine,  130  francs;  pour  un  lou- 
veteau, 40  francs  ;  pour  un  loup  qui  a 
attaqué  des  personnes,  200  francs.  La 
prime  est  payée  par  l'Etat,  sur  attesta- 
tion du  maire  de  la  commune. 

Louvre  (École  du).  —  Cette  école, 
située  à  Paris,  a  pour  but  de  former 
des  jeunes  gens  capables  d'être  em- 
ployés soit  comme  conservateurs  ou 
niljliothécaires  dans  les  musées,  soit 
dans  les  missions  scientifiques.  La 
durée  des  études  est  de  3  ans;  l'ensei- 
gnement est  gratuit  et  presque  public, 
puisqu'il  suffit  d'être  inscrit  pour  pou- 

COSX.   PBAT. 


voir  y  prendre  part.  Des  examens 
annuels  constatent  le  savoir  des  élèves 
inscrits:  ceux  qui  y  satisfont  reçoivent 
un  diplôme.  Les  auteurs  des  meilleures 
thèses  sont  ordinairement  attachés  aux 
musées  nationaux  ou  envoyés  en 
mission. 
loyers.  —  Voy.  louage. 

L.U0I1OU.  —  Voj-.  BAGNKRES-DE- 
LCCHON. 

Liucques  (Italie).  —  Les  Bains  de 
Lucr/iies  forment  une  commune  de  la 
province  de  Lucques,  en  Italie;  leurs 
eaux  thermales  sulfatées  (tempéra- 
ture, Zo°  et  54»)  attirent  des  baigneurs 
de  tous  les  points  de  l'Italie,  et  même  de 
l'Europe.  Ces  eaux  sont  employées  en 
boisson,  bains  et  douches  contre  les 
rhumatismes,  les  névralgies,  le  Ij'm- 
phatisnie,  les  maladies  chroniques  des 
voies  digestives. 

Le  climat  est  tempéré,  salubre,  con- 
stant,  le  pays    ravissant.    Voy.  e.^cx 

MINÉRALES. 

L,ue-<»ur-Mer  (Calvados).  —  Vil- 
lage de  1  GOO  habitants;  belle  plage  de 
sable  fin,  très  fréquentée  à  la  saison 
des  bains.  Elle  est  spécialement  recom- 
mandée aux  personnes  pâles  et  ané- 
miques ainsi  qu'aux  enfants.  Bien  que 
Luc  possède  un  casino  et  de  belles 
villas  sur  la  plage,  les  plus  belles  dis- 
tractions y  viennent  de  la  mer  (pêche, 
jeux  sur  le  sable  de  la  plage,  belles 
promenades  aux  environs). 

On  y  trouve  assez  aisément  des  loge- 
ments; la  vie  y  est  facile. 

Luc  est  desservi  par  le  chemin  de  fer. 

Voy.  BAINS  DE  MER. 

luuch.  —  Voy.  REPAS. 

luts.  —  Les  luts,  comme  les  ciments, 
les  colles,  les  mastics,  sont  destinés  à 
maintenir  l'adhérence  entre  deux  soli- 
des, à  fermer  des  jointures,  à  assurer 
l'imperméabilité. 

Dans  maintes  circonstances  on  peut 
employer,  en  guise  de  lut.  du  plâtre 
gâché  dans  l'eau  ou  de  Varr/ile  malaxée 
dans  l'eau. 

On  colle  le  verre,  la  porcelaine,  avec 
un  lut  obtenu  en  mélangeant  vivement 
de  la  chaux  /'teinte  avec  du  hlauc  d'œuf  ; 
ce  lut  durcit  très  rapidement,  aussi 
doit-il  être  emploj'é  aussitôt  qu'il  est 
préparé. 

Pour  déterminer  l'adhérence  des  mé- 
taux contre  le  verre  ou  pour  fi.\er  des 
lettres  en  métal  sur  du  bois,  on  peut 
employer  la  recette  suivante  :  résine, 
i  parties;  cire,  1;  colcolar.  I;  on  fait 
fondre  jusqu'à  ce  qu'il  ne  se  forme  plus 
d'écume,  puis  on  emploie.  Voy.  aussi 

CIMENT.S,    COLLES,   MASTICS. 

luttes.  —  Les  luttes  peuvent  être 
considérées  comme  des  exercices  gym- 
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nastiques  dans  lesquels  des  adversaires 
(ordinairement  2)  sont  mis  aux  prises 
et  cherchent  à  l'emporter  Tua  sur 
l'autre  en  se  conformant  à  des  règles 
spéciales. 
D'après  cette  définition,  les  exercices 


4»  Lutte  à  la  corde. 
Ces  exercices  sont  excellents,  parti- 
cviièrement  pour  les  enfants,  surtout  le 


Lulte  de  traction. 

à'escrime,  de  boxe,  de  bâton,  de  canne 
sont  de  véritables  luttes.  Mais  on  ré- 
serve plus  spécialement  le  nom  de  lutte 


Lutte  de  répulsion. 

dernier,  qui  est,  en  outre,  fort  amusant. 

Les  jeunes  gens  peuvent  tirer  grand 

avantage  d'une  lulte  plus  sérieuse,  la 


Lutte  de  traction,  d'une  seule  main. 

pour  les  exercices  dans  lesquels  les 
torces  musculaires  sont  mises  en  jeu 
sans  qu'aucun  coup  soit  porté. 

Nous  pouvons  citer  quelques  exem- 
ples : 

1»  Lutte  de  répulsion,  chaque  adver- 


Lutte  romaine.  —  Le  collier  de  force. 

lutte  romaine,  dans  laquelle  les  adver- 
saires, le  torse  nu,  cherchent  à  se  ren- 
verser. Le  gagnant  est  celui  qui  arrive 


La  lutte  à  la  corde. 


saire  ayant  les  bras  étendus,  les  mains 
aux  épaules  de  l'adversaire  ; 

2»  Lutte  de  traction,  les  adversaires 
se  tenant  par  les  mains  ; 

3°  Lutte  de  traction,  les  adversaires 
tenant  un  même  bâton  ; 


à  appliquer  sur  le  sol  à  la  fois  les  deux 
épaules  de  son  adversaire.  Cet  exercice, 
peut-être  le  plus  violent  des  exercices 
de  gymnastique,  développe  à  la  fois  la 
force,  l'adresse  et  le  courage;  mais  les 
accidents  n'y    sont  pas  rares,   et  les 
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jeunes  gens  ne  doivent  être  autorisés  à 
s'y  livrer  que  sous  les  yeux  d'un  maître 
expérimenté. 

Luxeuil  (Baute-Saône).  —Ville  de 
4000    habitants,    possédant   des    eaux 


Lutte  romaine.  —  Tour  de  lianche. 

thermales  fournies  par  un  grand  nombre 
de  sources  (température,  de  25  à  51°); 
ces  eaux  sont  chlorurées  sodiques  ou 
ferrugineuses    manganésiennes.    Elles 


Lutte  romaine.  —  Position  de  la  tète 
en  ceinturant. 

sont  employées  en  boisson,  bains,  dou- 
ches contre  le  rhumatisme  et  ses  di- 
verses manifestations,  les  névralgies, 
certaines  paralysies,  la  dyspepsie,  la 
gastralgie. 

Très  bel  établissement  de  bains;  hô- 
tels, maisons  meublées.  Climat  agréable, 
sans  grandes  variations  de  température: 
charmantes  promenades. 

Luxcuil  est  desservi  par  le  chemin 
de  fer.  Voy.  eaux  minérales. 

lycées  de  garçons.  —  Les 
lycées  de  garçons  sont  des  établisse- 
ments d'enseignement  secondaire  éta- 
blis par  l'Etat  à  peu  près  dans  chaque 


département  (généralement  au  chef- 
lieui;  quelques  départements  en  ont  2; 
le  département  de  la  Seine  en  a  10. 

L'enseignement  y  est  donné  dans  les 
classes  suivantes  ':  classes  primaires, 
comprenant  une  section  enfantine;  rfi'i-i- 
sion  élémentaire  (classe  préparatoire, 
huitième,  septième,  7  à  11  ans:  trançais, 
langues  vivantes,  histoire,  géographie, 
premiers  éléments  des  sciences,  dessin): 
division  de  grammaire  (sixième,  cin- 
quième, quatrième,  11  à  14ans:  fran- 
çais, latin,  grec,  langues  vivantes,  his- 
toire ancienne,  géographie,  sciences 
mathématiques  et  naturelles,  dessin)  ; 
division  supérieure  (troisième,  seconde, 
rhétorique,  philosophie,  mathématiques 
élémentaires.  i4  à  18  ans  :  français, 
latin,  grec.  Jangues  vivantes,  histoire, 
géographie,  philosophie,  sciences  ma- 
thématiques, physiques  et  naturelles, 
dessin):  division  préparatoire  aux  écoles 
(mathématiques  spéciales  préparant  à 
l'Ecole  polytechnique  et  à  l'Ecole  nor- 
male supérieure,  classes  préparatoires 
pour  l'Ecole  centrale,  l'Ecole  Sainl-Gyr: 
l'Ecole  navale.  l'Institut  agronomique; 
ces  classes  n'existent  pas  dans  tous  les 
lycées).  A  la  fin  de  la  rhétorique,  les 
élèves  des  lycées  subissent  les  épreuves 
de  la  première  partie  du  baccalauréat 
de  l'enseignement  classique  :  puis  ils: 
entrent  en  philosophie  ou  en  mathéma- 
tiques élémentaires,  selon  qu'ils  veulent 
obtenir  le  diplôme  de  philosophie  ou 
celui  des  sciences  mathématiques. 

La  plupart  des  lycées  possèdent  ren- 
seignement moderne,  parallèlement  à 
V enseignement  classiijue  (voj'.  enseigne- 
ment secondaire).  C'est  à'ia  sortie  de 
septième  que  les  élèves  doivent  norma- 
lement choisir  entre  les  deux  enseigne- 
ments. Ceux  qui  se  dirigent  vers  l'en- 
seignement moderne  entrent  en  sixième 
moderne,  puis  passent  successivement 
en  cinquième ,  quatrième,  troisième, 
seconde  et  première  (sciences)  ou  pre- 
mière (lettres)  (baccalauréat  de  l'ensei- 
gnement secondaire  moderne). 

Dans  chacun  dos  deux  enseignements, 
aucun  élève  ne  peut  passer  d'une  classe 
dans  une  autre  sans  avoir  justifié  de  sou 
aptitude  à  suivre  les  cours  de  la  classe 
dans  laquelle  il  doit  entrer. 

Les  cours  des  lycées  durent  10  mois; 
les  vacances  ont  lieu  pendant  toute  la 
durée  des  mois  d'août  et  de  septembre; 
des  vacances  supplémentaires  sont  ac- 
cordées au.x  élèves  à  l'époque  du  1"  jan- 
vier (4  à  5  jours)  et  à  Pâques  (12  jours). 

Les  lycées  reçoivent  des  internes, 
des  demi-pensionnaires  et  des  externes. 
Les  prix  varient  d'un  lycée  à  l'autre  et 
s'élèvent  à  mesure  que  l'élève  avance 
dans  ses  études.  Le  pri.x:  de  l'internat 
varie  de  530  francs  (classes  primaires 
dans  les  lycées  établis  dans  les  plus 
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petites  villes)  à  1650  francs  (classes  de 
niathémaliques  spéciales  des  lycées  de 
Paris);  de  même  le  prix  de  la  dcnii- 
peusion  varie  de  32S  à  1  000  francs,  et 
le  prix  de  l'externat,  de  oO  à  400  francs. 
Dans  les  classes  supérieures  il  y  a,  en 
outre,  des  frais  supplémentaires  de  con- 
férences qui  peuvent  s'élever  à  200  fr. 
et  des  frais  de  trousseau  pour  les  in- 
ternes. 

A  certaines  conditions  que  nous  ne 
pouvons  indiquer  ici,  des  bourses  d'ex- 
ternat, de  demi-pension  et  d'internat 
peuvent  élre  accordées  par  l'Etat,  les 
départements  et  les  communes;  sauf 
un  très  petit  nomlsre  d'exceptions,  les 
candidats  aux  bourses  doivent  justifier, 
par  un  examen  préalable,  qu'ils  sont  en 
état  de  suivre  la  classe  correspondant 
k  leur  âge.  Les  départements  et  les 
communes  peuvent  ouvrir  un  concours 
pour  les  bourses  entretenues  à  leurs 
frais,  mais  à  la  condition  que  les  can- 
didats aient  préalablement  subi  l'examen 
réglementaire. 

Personnel  des  lycées  de  garçons. 
L'administration  d'un  lycée  est  confiée 
à  un  proviseur,  sous  les  ordres  duquel 
sont  placés  un  censeur,  un  économe  et 
des  commis  d'économat,  un  ou  plusieurs 
surveillants  (/énéraux,  des  répétiteurs. 
L'enseignement  est  donné  par  des 
professeurs. 

Pour  èlre  proviseitr  d'un  l^-cée  il  faut 
être  agrégé  ou  licencié,  et,  dans  ce 
dernier  cas,  avoir  passé  par  la  posi- 
tion de  censeur.  Le  traitement  est  do 
6  000  francs  à  7  300  francs  en  province, 
de  9  000  francs  à  Paris  et  à  Versailles. 
Le  titre  d'agrégé  donne  droit  à  un  sup- 
plément de  300  fr. 

Les  censeurs  sont  choisis  parmi  les 
agrégés,  ou  parmi  les  licenciés  pourvus 
du  titre  d'officier  d'académie  ;  traite- 
ment 3  SOO  à  3  GOO  francs  en  province, 
8  000  fr.  à  Paris  et  à  Versailles,  avec 
un  supplément  de  oOO  francs  pour  les 
agrégés. 

Les  sni  veillants  généraux  sont  choisis 
parmi  les  répétiteurs  de  1"  classe; 
traitement  2100  à  3  900  (départements), 
2  700  à  4800  (Paris  et  Versailles). 

Pour  être  répétiteur  dans  un  Ij'cée,  il 
faut  être  âgé  de  1 8  ans  et  être  bachelier. 
Les  traitements  sont  de  700  à  1  ouO  fr. 
en  province,  800  à  1  800  à  Paris  et  à 
Versailles,  plus  la  table  et  le  logement. 

Le  traitement  des  économes  est  de 
4  000  à  tioOO  en  province.  S  000  à  Paris, 
plus,  dans  certains  cas,  des  indemnités 
supplémentaires. Commis,  1  200  à  2  SuO  fr. 

Tous  les  fonctionnaires  de  l'adminis- 
tration ont  droit  au  logement  dans  le 
lycée,  ou  à  une  indemnité  correspon- 
dante ;  en  outre,  les  répétiteurs  et 
commis  d'économat  sont  nourris. 


Pour  élre  professeur  titulaire  dans  un 
lycée,  il  faut  être  af/rér/é  dans  l'ordre 
d'enseignement  que  l'on'  doit  professer 
(traitement  en  province,  8  700  à  5  700 
sclowla  classe  ;  traitement  à  Paris,  5  SOO 
à  9  0|0  fr.). 

Pour  être  chargé  de  cours  il  faut  être 
licencié  ou  pourvu  du  certificat  d'apti- 
tude à  V enseignement  secondaire  spécial 
ou  du  certificat  d'aptitude  à  l'enseigne- 
ment des  langues  virantes  (traitenient. 
2  800  à  4  800  selon  la  classe). 

Les  professeurs  des  clas.^es  élémen- 
taires doi\  ent  être  pourvus  du  certificat 
d'aptitude  à  ces  fonctions  (traitement 
2  500  à  3  900  en  province,  3000  à  4800  à 
Paris  et  Versailles). 

Préparateurs  licenciés  des  cours  de 
physique  (2  500  à  3  300  dans  les  dépar- 
tements; 3  000  à  4  000  fr.  à  Paris. 

lycées  de  jeunes  filles.  —  Il  y 

a  actuellement  à  peu  prés  3o  lycé^-s  de 
jeunes  filles  en  France,  dont  4"à  Paris. 
Le  régime  de  ces  lycées  est  l'externat  ; 
mais  certaines  villes  ont  annexé,  à  leur 
compte,  un  internat  à  leur  l3xée;  dans 
d'autres  villes,  des  institutions  voisines, 
agréées  par  l'Etat,  peuvent  prendre  en 
pension  les  jeunes  filles  qui  suivent 
comme  externes  les  cours  du  lycée. 
Les  matières  de  l'enseignement  (voy. 

ENSEIGNEMENT  SECONDAIRE)  SOnt  par- 
tagées en  cinq  années  d'études,  allant 
de  12  à  17  ans;  avant  12  ans,  les  jeunes 
filles  sont  admises  dans  les  classes  pri- 
maires annexées  au  Ijcée. 

Des  bourses  peuvent  être  accordées 
comme  dans  les  lycées  de  garçons. 

Aucune  jeune  fille  ne  peut  passer 
d'une  classe  dans  une  autre  sans  avoir 
justifié  de  son  aptitude  à  suivre  les 
cours  de  la  classe  dans  laquelle  elle 
doit  entrer. 

Les  jeunes  fiJles  qui  satisfont  aux 
examens  de  fin  de  la  troisième  année 
reçoivent  un  certificat  d'études  secon- 
daires *  ;  celles  qui  satisfont  aux  e.xamens 
de  la  fin  de  la  cinquième  année  reçoivent 
un  diplôme  de  fin  d'études  secondaires*. 

La  rétribution  pour  l'externat  varie, 
selon  les  villes  et  l'âge  des  jeunes  filles, 
de  30  à  300  francs  par  an  ;  le  prix  de 
l'internat,  là  où  il  existe,  varie  de  400  à 
750  francs. 

L'enseignement  dans  les  lycées  de 
jeunes  filles  est  donné  par  des  profes- 
seurs des  deux  sexes,  parmi  lesquels 
les  dames  dominent  et  domineront  de 
plus  en  plus.  Pour  les  conditions  aux- 
quelles doivent  satisfaire  les  dames 
professeurs  dans  les  hcées  et  collèges 
de  jeunes  filles,  vo3'ez  certificat  d'.\p- 

TITUDE  A  l'enseignement  SECONDAIRE 
DES     JEUNES      FILLES      et     AGRÉG.ATION. 

Traitements,  1  800  ;\  4  700. 
Les  collèges  de    jeunes   filles  ont  la 
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même  organisation  que  les  lycées  :  les 
prix  de  l'exlernat  et  de  linternat.  quand 
il  existe,  y  varient  dans  les  mêmes 
limites. 

Persomiel  des  lycées  de  jeunes  filles. 
Le  personnel  d'un  lycée  de  jeunes  filles 
se  compose  d'une  directrice  (4  000  à 
6500  fr.j.  dune  économe  (2  400  à  3  600  fr.j, 
de  maîtresses-répétitrices,  qui  ont  droit 
au  logement,  mais  non  à  la  nourriture 


(IbûO  à  2400  fr.),  et  du  personnel 
enseignant  (I  800  à  4  700  fr.).  11  y  a  eu 
outre  des  maltresses  de  travaux  à  l'ai- 
guille, de  dessin,  de  musique,  de  gym- 
nastique (I  000  à  -3  200  fr.). 

Les  coUèi/es  de  jeunes  filles  ont  une 
organisation  en  tout  comparable  à  celle 
des  lycées,  avec  des  traitements  moins 
élevés  pour  le  personnel  administratif 
'maximum  4500  fr.)  et  enseignant 
(maximum  3  900  fr.). 


M 


macarouî.  —  Le  macaroni,  fait 
avec  d'excellente  farine,  riche  en 
gluten,  est  un  aliment  assez  nutritif, 
qui  se  digère  aisément  quand  il  est  bien 
préparé.  Le  macaroni  d  Italie,  celui  de 
Lyon  et  celui  de  Clcrmont-Ferrand  sont 
les  meilleurs. 

Pour  le  préparer  on  le  brise  en 
morceaux,  et  on  le  fait  cuire  pendant 
une  demi-heure  dans  l'eau  bouillante, 
salée.  On  égoutte.  et  on  met  dans  un 
plat,  enduit  de  beurre  et  saupoudré  de 
chapelure.  On  étale  par  couches,  en 
mettant  sur  chaque  couche  un  peu  de 
beurre,  et  du  fromage  de  Gruj'ère  râpé 
mêlé  de  parmesan  râpé.  A  la  partie 
supérieure  on  met  une  couche  de  fro- 
mage, puis  de  la  chapelure.  On  met  dans 
un  four  un  peu  chaud,  de  façon  qu'il  se 
forme  une  celle  croûte  à  la  surface.  On 
sert  dans  le  plat  même.  La  dose  de 
fromage  doit  être  assez  forte. 

macération.  —  On  dit  qu'on  fait 
mncérer  une  substance  quand  on  la 
laisse  séjourner  dans  l'eau  froide  pen- 
dant un  temps  plus  ou  moins  long,  dans 
le  but  d'en  renouveler  certaines  par- 
ties ou  de  permettre  la  dissolution 
lente  de  ces  parties.  —  La  macération 
diffère  donc  de  l'infusion  et  de  la  décoc- 
tion par  la  température  à  laquelle  elle 
se  produit. 

mas^asins  généraux.  —  Dans 

les  villes  commerçantes  il  est  établi, 
sous  la  surveillance  de  l'Etat,  des  maga- 
sins géncrau.x  (ou  docks),  dans  lesquels 
les  négociants  et  les  industriels  peuvent 
déposer,  moyennant  un  faible  droit  de 
garde,  les  matières  premières,  mar- 
chandises, objets  fabriqués  qu'ils  pos- 
sèdent. Contre  le  dépôt  de  ses  marchan- 
dises, le  déposant  reçoit  deu.x  recon- 
naissances (un  récépissé  et  un  warrant) 
rédigées  toutes  les  deux  dans  les  mêmes 
termes  et  indiquant  le  nom  et  la  pro- 
fession du  dépositaire,  la  désignation  et 
la  valeur  approximative  des  marchan- 
dises. Ces  deu.x  reconnaissances  per- 
mettent   au    négociant    d'engager    sa 


marchandise  en  nantissement  pour 
contracter  un  emprunt,  ou  de  la  vendre. 
Le  négociant  qui  emprunte  donne  le 
tcan-ant  en  gage  et  conserve  le  récé- 
pissé; celui  qui  vend  la  marchandise 
qui  a  servi  de  gage  à  un  emprunt 
donne  le  récépissé  à  l'acheteur,  lequel 
devient  propriétaire,  à  la  charge  par 
lui  de  solder  la  valeur  de  l'emprunt  : 
celui  qui  vend  la  marchandise  n'ayant 
pas  servi  de  gage  à  un  emprunt  donne 
le  récépissé  et  le  warrant  à  l'acheteur. 

Le  porteur  du  warrant  a  le  droit  de 
faire  saisir  la  marchandise  et  de  la 
faire  vendre  aux  enchères,  dans  le  cas 
où,  au  jour  de  l'échéance,  la  somme  qui 
lui  est  due  ne  lui  est  pas  payée. 

magistrature.  —  Nous  ne  parle- 
rons pas  ici  des  magistrats  de  l'ordre 
administratif  (préfets,  maires,  commis- 
saires de  police,...),  mais  seulement  de 
ceux  de  l'ordre  judiciaire,  juges  de 
paix,  juges  des  tribunaux  de  première 
instance,  conseillers  de  cour  d'appel  et 
de  la  Cour  de  cassation,  membres  du 
parquet  (vov.  mixistèke  public;. 

Nous  avons  vu  qu'on  n'e.xige  des  juges 
de  paix  aucune  condition  autre  qu'une 
condition  d'âge  (voj-.  jcstice  de  paix). 
Pour  les  autres  magistrats,  il  y  a  aussi 
des  limites  d'âge  inférieures  :  substitut 
du  procureur  de  la  République,  22  ans  ; 
juge  d'un  tribunal  de  première  instance, 
procureur  de  la  République,  substitut 
d'un  procureur  général.  25  ans;  prési- 
dent d'un  tribunal  de  première  instance, 
conseiller  de  cour  d'appel.  27  ans:  pré- 
sident d'une  cour  d'appel,  procureur 
général.  30  ans.  Il  est  du  reste  fort  rare, 
en  fait,  que  les  titulaires  de  ces  divers 
postes  n'aient  pas  un  âge  notablement 
plus  élevé  que  l'âge  minimum. 

Pour  occuper  un  quelconque  de  ces 
postes,  il  faut,  en  outre,  être  licencié  en 
droit  et  avoir  été  inscrit  pendant  au 
moins  2  ans  au  tableau  des  avocats. 
On  débute  généralement  dans  la  car- 
rière par  un  emploi  de  substitut  du 
procureur  de   la    République ,    ou   de 


MA 


—  438  — 


MA 


juge  suppliant  à  un  tribunal  de  pre- 
mière instance.  L'avancement  n'est 
soumis  à  aucune  règle  légale  ;  pour  la 
plupart  des  membres  du  parquet  et  des 
juges  il  est  fort  lent;  les  positions  les 
plus  élevées  sont  souvent  confiées  à 
des  avocats  qui  n'ont  pas  passé  par  les 
situations  inférieures. 

Les  juges    sont  inamovibles    et  ne 
peuvent  même  pas  être  déplacés  contre 


des  œufs,  du  lait,  du  fromage  est  morne 
interdit. 

Un  grand  nombre  de  catégories  de 
personnes  sont  de  droit  dispensées  du 
maigre,  ou  peuvent  en  être  dispensées 
par  le  curé  de  leur  paroisse.  Tels  sont 
les  enfants,  les  vieillards,  les  voya- 
geurs, les  militaires,  les  nourrices,  les 
femmes  enceintes,  les  malades,  les  pau- 
vres, et  les  gens  en  condition,  auxquels 


Terrain  pour  le  jeu  du  mail. 


leur  volonté,  sauf  en  cas  de  peine  dis- 
ciplinaire infligée  par  la  Cour  do  cassa- 
tion. Les  membres  du  parquet  sont 
révocables  et  amovibles. 

Pour  les  situations  diverses  et  les 
traitements,  voyez  tribunal  de  pre- 
mière INSTANCE,  COUR  d'APPEL,  CODR 
DE  CASSATION. 

Lesjuges  ne  peuvent  pas  être  mis  à  la 
retraite  d'office  avant  1  âge  de  70  ans  ; 


â^ 


La  crosse  et  la  boule. 

il  en  est  de  même  pour  les  conseillers  à 
la  cour  d'appel.  Les  conseillers  à  la 
Cour  de  cassation  ont  le  droit  de  rester 
en  fonction  jusqu'à  7o  ans! 

mai.  —  Voy.  calendrier  agricole, 
calendrier  gastronomique,  plantes 
d'agrément. 

maigre.  —  Les  aliments  maiyres, 
dont  on  doit  se  contenter  aux  jours 
d'abstinence  dans  la  religion  catholi- 
que, sont  constitués  par  les  légumes, 
les  œufs,  le  beurre,  le  lait,  les  poissons; 
on  peut  y  ajouter,  presque  partout,  les 
oiseaux  aquatiques  (poule  d'eau,  sar- 
celle,...). En  certains  jours  de  plus 
grande  abstinence,  tels  que  le  vendredi 
saint,  l'usage  des  poissons,  du  beurre, 


on  impose  une  nourriture  qu'ils  n'ont 
pas  le  droit  de  choisir  eux-mêmes. 

maigreur.  —  La  maigreur  provient 
souvent  de  troubles  de  la  santé.  Dans 
ce  cas,  elle  ne  cesse  que  si  le  mal  dont 


On  ne  doit  jamais  lever  la  crosse  plus  haut 
que   lYpaule. 

elle  est  la  conséquence  vient  à  dispa- 
raître. 

Quant    à    la   maigreur   constitution- 
nelle, qui  co'incide  avec  une  santé  d'ail- 
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leurs  bonne,  elle  est  rarement  considérée 
comme  un  inconvénient. 

Les  personnes  maigres  et  bien  por- 
tantes qui  désirent  engraisser  doivent 
faire  usage  d'aliments  gras,  d'aliments 
féculents,  d'aliments  sucrés,  boire  du 
vin  rouge,  de  la  bière. 

mail.  —  Le  mail,  ou  balle  à  la  crosse, 
est  fort  ancien.  Ce  jeu  consiste  à  chas- 


Les  joueurs  sont  au  nombre  de  il 
dans  chaque  camp,  et  chacun  d'eux  est 
armé  d'une  crosse. 

Pour  commencer  la  partie,  la  balle 
est  placée  au  centre  du  terrain,  et  deux 
joueurs,  un  de  chaque  camp,  l'attaquent 
de  la  façon  suivante,  pour  éviter  toute 
surprise  :  chaque  joueur  trappe  une 
fois  le  sol  du  bout  de  sa  crosse,  puis  trois 
fois  la  crosse  de  son  adversaire  ;  alors 


Les  deux  capitaines  prennent  position  pour  crosser  la  balle. 


ser  devant  soi  une  balle  au  moyen  d'un 
bâton  recourbé  (une  crosse),  jusqu'à  ce 
qu'elle  ait  atteint  le  but  de  l'adversaire, 
les  joueurs  étant  divisés  en  deux  camps. 
Ce  jeu  fort  simple,  d'une  réglementation 


ils  attaquent  la  balle  pour  l'envoyer 
chacun  du  côté  du  camp  opposé.  Pen- 
dant ce  temps,  les  autres  joueurs  atten- 
dent aux  postes  qui  leur  ont  été  assi- 
gnés par  leurs  capitaines,  et  aussitôt 


Dès  que   la  halle  est  tombée,   les  joueurs  peuvent  la  crosser  de  leur  mieux. 


facile  à  comjirendre,  peut  fournir  une 
saine  distraction  aux  enfants  de  10  à 
14  ans,  pendant  les  récréations  d'hiver. 
Il  se  joue  sur  une  pelouse,  ou  sur  un 
terrain  uni  quelconque,  mesurant  ré- 
glementairement 'Ja  mètres  sur  45,  mais 
qui  peut  être  plus  petit  (fig-). 


que  la  balle  est  en  jeu,  ils  cherchent 
à  l'attraper  en  courant  pour  lui  donner 
un  nouvel  élan  vers  le  but  ennemi  ou  la 
détourner  de  leur  propre  but.  Il  faut  d'a- 
bord faire  entrer  la  balle  dans  les  demi- 
cercles  qui  entourent  les  buts,  puis  de 
là  l'envoyer  d'un  seul  coup  entre  les 
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deux  piquets.  Le  camp  qui  a  envoAc  le 

F  lus  de  fois    (dans  un   temps  limité  ;\ 
avance!  sa  balle  dans  le  but  du  camp 
adverse  a  gagné  la  partie. 

Le  règlement  interdit  de  lever  la 
crosse  au-dessus  de  Tépaule  ;  en  se 
conformant  à  cette  prescription,  on 
évite  tout  accident. 

maire.  —  Le  maire  est  le  premier 
officier  municipal  de  toute  commune; 
délégué  du  pouvoir  exécutif,  il  repré- 
sente à  la  fois  les  intérêts  généraux  du 
gouvernement  et  les  intérêts  de  la 
commune.  Ses  fonctions  sont  yratuitet, 
mais  les  conseillers  municipaux  peuvent 
lui  attribuer  des  frais  de  représentation. 

D'ans  toutes  les  communes  de  France 
(sauf  Parisi.  le  maire  est  élu  par  le 
conseil  municipal  et  ses  fonctions  ont 
la  même  durée  que  celles  de  ce  conseil 
{quatre  ans).  Le  conseil  élit  en  même 
temps  des  adjoints,  qui  remplacent  le 
maire  en  cas  d'empècEement. 

Le  maire  peut  être  suspendu  de  ses 
fonctions  par  le  préfet  pour  i  mois,  par 
le  ministre  de  l'intérieur  pour  3  mois. 
Il  peut  être  révoqué  par  le  président  de 
la  République  ;  dans  ce  cas,  il  est  inéli- 
gible pendant  une  année,  à  moins  qu'il 
n'_v  ait  des  élections  générales  des 
conseils  municipaux.  Il  en  est  de  même 
pour  les  adjoints. 

Tout  conseiller  municipal  peut  être 
élu  maire  ou  adjoint,  à  moins  qu'il  ne 
soit  agent  ou  employé  d'une  adminis- 
tration financière,  agent  des  forêts,  des 
postes  et  télégraphes,  garde  des  établis- 
sements publics  et  particuliers. 

A  Paris  il  y  a  20  maires,  i  par  arron- 
dissement, nommés  par  le  président  de 
la  République  en  de/tors  du  conseil  muni- 
cipal. Cliaque  arrondissement  a  3  ad- 
joints, nommés  comme  les  maires. 
D'ailleurs  les  maires  et  adjoints  do 
Paris  ont  des  attributions  très  peu  éten- 
dues; ils  n'ont  guère  d'autres  attribu- 
tions que  celles  d'officiers  de  l'état  civil, 
chargés  de  célébrer  les  mariages,  d'en- 
.  registror  les  décès  et  les  naissances. 

Dans  toutes  les  autres  communes,  les 
attrO)utions  du  maire  sont  très  étendues. 

Le  maire  est  chargé,  sous  l'autorité 
de  l'administration  supérieure  :  1°  de  la 
publication  et  de  l'exécution  des  lois  et 
règlements;  2°  des  fonctions  spéciales 
qui  lui  sont  attribuées  par  les  lois  ; 
3"  de  l'exécution  des  mesures  de  suret  J 
générale. 

Le  maire  est  chargé,  sous  la  surveil- 
lance de  l' administration  supérieure  : 
1°  de  la  police  municipale,  de  la  police 
rurale  et  de  la  voirie  municipale,  et  de 
l'exécution  des  actes  de  l'autorité  supé- 
rieure qui  y  sont  relatifs:  2"  de  la 
conservation  et  de  l'administration  des 
propriétés  de  la  commune,  et,  en  consé- 


quence, deraccomplissement  de  tous  les 
actes  conservatoires  de  ses  droits  ;  3"  de 
la  gestion  des  revenus,  de  la  surveil- 
lance des  établissements  communaux 
et  dalla  comptabilité  communale  ;  4°  de 
la  piwosition  du  budget  et  de  l'ordon- 
nandpiuent  des  dépenses  ;  5°  de  la  direc- 
tion des  travaux  municipau.x:  6°  il  a 
mission  de  souscrire  les  marchés ,  de 
pas.ser  les  baux  des  biens  et  les  adjudi- 
cations des  travaux  communaux,  dans 
les  formes  établies  par  les  lois  et  règle- 
ments: 7°  de  souscrire,  dans  les  mêmes 
formes,  les  actes  de  vente ,  échange, 
partage,  acceptation  de  dons  ou  legs, 
acquisitions,  transactions,  lorsque  ces 
actes  ont  été  autorisés  ;  8»  de  représen- 
ter la  commune  en  justice,  soit  en 
demandant,  soit  en  détendant. 

Le  maire  prend  des  arrêtés  à  l'effet  : 
1»  d'ordonner  les  mesures  locales  sur 
les  matières  confiées  par  les  lois  à  sa 
vigilance  et  à  son  autorité;  2"  de  publier 
de  nouveau  les  lois  et  règlements  de 
police,  et  de  rappeler  les  citoyens  à 
leur  observation.  Les  arrêtés  ainsi  pris 
par  le  maire  sont  immédiatement  adres- 
sés au  sous-préfet  ;  le  préfet  peut  les 
annuler  ou  en  susprendre  l'exécution. 
On  peut  se  pourvoir  contre  les  arrêtés 
des  maires  devant  le  préfet,  puis  devant 
le  ministre  de  l'intérieur,  et,  en  dernier 
ressort,  devant  le  conseil  d'État. 

Le  maire  nomme  à  tous  les  emplois 
communaux  pour  lesquels  la  loi  ne 
prescrit  pas  un  mode  spécial  de  nomi- 
nation ;  il  suspend  et  révoque  les  titu- 
laires de  ces  emplois. 

Le  maire  est  chargé  seul  de  l'admi- 
nistration ;  mais  il  peut  déléguer  une 
partie  de  ses  attributions  à  un  ou  plu- 
sieurs de  ses  adjoints,  à  ceux  <les  conseil- 
lers municipau.x  qui  sont  appelés  à  en 
faire  fonction. 

Dans  le  cas  où  le  maire  refuserait  ou 
négligerait  d'accomplir  un  des  actes  qui 
lui  sont  prescrits  par  la  loi.  le  préfet, 
après  l'en  avoir  requis,  pourra  y  procé- 
der d'office  lui-même  ou  par  un  délégué 
spécial. 

Parmi  les  fonctions  spéciales  qui 
sont  attribuées  au  maire  par  les  lois, 
les  plus  importantes  sont  les  fonctions 
de  l'ordre  judiciaire.  Gomme  officier  de 
l'état  civil,  le  maire  tient  les  registres  de 
Yétat  d'il*  et  en  délivre  des  expédi- 
tions. Comme  ofticier  de  police  judiciaire 
il  est  chargé,  avec  le  garde  champêtre, 
partout  où  il  n'y  a  pas  de  commissaire 
de  police,  de  rechercher  les  contraven- 
tions, délits  et  crimes;  dans  les  mêmes 
circonstances,  il  remplit  les  fonctions 
du  ministère  public  près  du  tribunal  de 
simple  police. 

inaiison  centrale.  —  Voy.  pri- 
sons. 
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nmi^îoii  d'arrêt.  —  Voy.  prisons. 
inaisoH    de    correction  .     — 

Voy.  l'RisoNS. 

maison  de  jeu.  —  Voy.  jeu 
{léyislitlioii). 

maison    de    justice.    —    Voy. 

PRISONS. 

maison  de  la  Liégion  d'hon- 
neur. —  Voy.  LÉGION  d'honneur. 

maison  de  police.  —  Voy.  pri- 
sons. 

maistrance  (écoles  de).  —  Ces 
écoles,  établies  dans  les  arsenaux  de 
Cherbourg,  Brest.  Lorient,  Rocheforl 
et  Toulon,  reçoivent  des  ouvriers  occu- 
pés dans  les  divers  chantiers  de  la 
marine,  pour  leur  donner  une  instruc- 
tion théorique  qui  leur  facilite  l'intelli- 
gence do  leur  profession.  Les  ouvriers 
sont  admis  sur  la  présentation  de  leurs 
chefs  de  service,  s'ils  peuvent  passer 
avec  succès  un  examen  élémentaire 
sur  le  français,  l'arithmétique,  la  géomé- 
trie et  le  dessin  linéaire. 

Dans  Y Ecohi  siipérienre  de  maislrnnce 
de  Bri'st,  les  connaissances  données  au.x 
ouvriers  sont  plus  étendues. 

Les  ouvriers  qui  satisfont  aux  épreuves 
de  sortie  des  écoles  de  maistrance 
jouissent,  dans  les  ateliers  de  la  marine, 
d'avantages  qui  assurent  leur  avance- 
ment. 

maître,  maîtresse.  —  Ces  mots 
s'appliquent  à  toute  personne  chargée 
de  commander  ou  d'enseigner  à  d'autres. 

Nous  no  parlerons  ici  que  des  points 
de  législation  relatifs  aux  paiements 
que  les  professeurs  peuvent  exiger  pour 
prix  de  leur  enseignement. 

Nous  avons  parlé  au  mot  apprentis- 
sage des  devoirs  et  des  droits  des  appren- 
tis et  de  leurs  innitres,  ou  patrons. 

Dans  les  autres  branches  d'enseigne- 
ment, qui  ne  relèvent  pas  du  travail 
manuel,  les  conditions  sont  difl'érentes. 
Quand  un  maitre  est  payé  ;'\  l'heure,  ou 
à  la  leçon,  l'élève  peut  quitter  son  pro- 
fesseur quand  il  lui  plaît,  à  charge  par 
lui  de  payer  les  leçons  données.  S'il  y  a 
contrat  o"u  convention  au  inois,  tout  mois 
commencé  est  dû  en  entier.  Si  l'engage- 
ment est  de  plus  longue  durée,  la  rési- 
liation ne  peut  se  faire  qu'à  l'expiration 
du  contrat,  à  moins  que  l'élève  établisse 
que  le  maître  a  manqué  aux  devoirs  de 
sou  enseignement,  ou  que  sa  conduite 
l'a  rendu  injigne  de  le  continuer. 

Toute  contestation  en  ces  matières 
doit  être  portée  devant  le  juge  de  paix, 
si  la  valeur  des  honoraires  contestés  ne 
dépasse  pas  2oO  francs,  et  devant  le  tri- 
bunal de  première  instance  dans  le  cas 
contraire. 

Toute  réclamation  du  maître,  relative 
au  paiement  du  prix  de  ses  leçons,  doit 


être  faite  dans  les  6  mois,  la  pres- 
cription s'établissant  au  bout  de  ce 
temps. 

maitre  au  cabotage.  —  Voy. 
capitaine  au  long  cours. 

maître  des  requêtes.  —  Voy. 

CON>EIL    d'ÉT.\T. 

majorité.  —  La  majorité  est 
atteinte  a  21  ans;  elle  met  le  mineur  en 
possession  directe  de  tous  ses  droits 
civils,  à  moins  qu'il  ne  soit  interdit. 
Voy.  interdiction. 

Cependant  certains  actes  de  la  vie 
civile  ou  politique  ne  peuvent  être 
accomplis  qu'à  un  âge  plus  avancé.  Le 
fils  ne  peut  se  marier  sans  le  consen- 
tement de  ses  père  et  mère  qu'à  partir 
de  i'i  ans  (voy.  mariage)  ;  le  garçon  ou 
la  fille  ne  peuvent  être  adoptés  (voy. 
ADOPTION)  sans  le  consentement  des 
père  et  mère  qu'à  partir  de  io  ans. 

Il  faut  à  l'homme  23  ans  révolus  pour 
être  conseillermunicipal,  maire,  adjoint, 
conseiller  d'arrondissement,  conseiller 
général,  député,  conseiller  de  préfec- 
ture, juge,  procureur  de  la  Répu- 
blique, etc.  11  ne  peut  être  juré  qu'à 
30  ans,  etc. 

maladies    contagieuses.    — 

L'eau  est  le  véhicule  principal  d'un 
assez  grand  nombre  de  maladies  conta- 
gieuses ;  nous  avons  indiqué  quelles 
précautions  doivent  être  prises  pour 
rendre  aussi  inoft'ensives  que  possible 
les  eaux  employées  comme  boisson. 
Alais,  malgré  ces  précautions,  les  ma- 
ladies contagieuses  peuvent  nous 
atteindre,  et  il  est  dès  lors  nécessaire, 
non  seulement  de  soigner  le  malade,  ce 
qui  est  l'affaire  du  médecin,  mais  encore 
d'empêcher  la  contagion  de  faire 
d'autres  victimes. 

Nous  nous  occuperons  de  6  maladies 
contagieuses  :  la  variole,  la  fièvre 
typhoïde,  la  diphtérie,  la  scarlatine,  la 
roiu/eole,  la  coqueluche.  Ces  3  dernières 
sont  considérées  par  beaucoup  de  per- 
sonnes comme  étant  sans  gravité  ;  c'est 
bien  à  tort,  car  elles  causent  chaque 
année  un  très  grand  nombre  de  décès, 
principalement  parmi  les  enfants. 

Variole.  La  vaccination  et  la  revacci- 
nation sont  les  seuls  moyens  de  prévenir 
ou  d'arrêter  les  épidémies  de  variole. 

Tout  malade  atteint  de  variole  sera 
placé  dans  une  chambre  séparée,  où  les 
personnes  appelées  à  lui  donner  des 
soins  devront  seules  pénétrer.  Son  lit 
sera  placé  au  milieu  de  la  chambre  ;  les 
tapis,  les  tentures  et  grands  rideaux 
seront  enlevés.  Le  malade  sera  tenu 
dans  un  état  constant  de  propreté.  Les 
personnes  appelées  à  donner  des  soins 
à  un  varioleux  devront  être  revaccinées. 

Elles  se  laveront  les  mains  avec  uno 
2.^. 
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solulion  de  sulfnte  de  cuivre  faible  (à 
12  grammes  par  litre  d'eau;,  toutes  les 
fois  quelles  auront  touché  le  malade  ou 
les  linges  souilles.  Elles  devront  aussi 
se  rincer  la  bouche  avec  de  l'eau  bouillie. 

Elles  ne  mangeront  jamais  ilans  la 
chambre  des  malades.  Elles  devront 
avoir  des  vêtements  spéciaux  et  les 
quitter  en  sortant  de  la  chambre. 

Ces  recommandations  s'appliquent 
également  aux  maladies  suivantes. 

Fièvre  typhoïde.  Le  germe  de  la  lièvre 
typhoïde  se  trouve  dans  les  déjections 
des  malades.  La  contagion  se  fait  à 
l'aide  de  l'eau  contaminée  par  ces 
déjections  ou  par  tout  objet  souillé  par 
elles.  En  temps  d'épidémie  de  fièvre 
typho'ide.  l'eau  potable  doit  être  l'objet 
d'une  attention  toute  particulière:  l'eau 
récemment  bouillie  donne  une  sécurité 
absolue.  Cette  eau  doit  servir  à  la 
fabrication  du  pain  et  au  lavage  des 
légumes.  Avant  de  manger,  il  faut  se 
laver  les  mains  avec  du  savon. 

Les  habitudes  alcooliques,  les  excès 
de  tout  genre,  et  surtout  les  excès  de 
fatigue,  prédisposent  à  la  maladie. 

Les  mesures  d'isolement  du  malade, 
les  précautions  à  prendre  par  les  per- 
sonnes qui  le  soignent,  doivent  être  les 
mêmes  que  pour  la  variole.  En  outre,  il 
est  de  la  plus  haute  importance  que  les 
déjections  du  malade  ainsi  que  les 
objets  souillés  par  elles  soient  immé- 
diatement désinfectés.  La  désinfection 
des  objets  et  des  linges  se  fait  comme 
nous  l'indiquons  plus  loin.  Pour  désin- 
fecter les  matières,  on  versera,  dans  le 
vase  destiné  à  les  recevoir,  un  demi- 
litre  d'une  solution  obtenue  à  l'aide  de 
.SO  grammes  de  aulfnte  de  cuivre  par  litre 
d'eau.  On  lavera  avec  cette  même  solu- 
tion les  cabinets  d'aisances  et  tout 
endroit  où  ces  déjections  auraient  été 
jetées  et  répandues. 

Les  matières  expectorées  ou  vomies 
sont  traitées,  immédiatement,  comme 
les  déjections, 

Les  déjections,  les  matières  expecto- 
rées ou  vomies,  ne  seront  jamais  jetées 
dans  un  cours  d'eau  ;  les  vases  les  ayant 
contenues  n'j-  seront  jamais  lavés. 

Diphtérie.  Le  germe  de  la  diphtérie 
est  contenu  dans  les  fausses  memnranes 
et  les  crachats.  Il  se  transmet  surtout 
à  l'aide  des  objets  souillés  par  les  pro- 
duits de  l'expectoration;  ces  objets, 
quand  ils  n'ont  pas  été  désinfectés, 
conservent  pendant  des  années  leur 
pouvoir  infectieux. 

L'isolement  (voy.  v.\riolej  et  la  désin- 
fection sont  les  seules  mesures  eflicaces 
de  préservation. 

En  temps  d'épidémie,  tout  mal  de 
gorge  est  suspect,  le  germe  de  la 
diphtérie   se   développant  surtout  sur 


une  muqueuse   déjà    malade  ;    appeler 
tout  de  suite  un  médecin. 

Scarlatine.  La  scarlatine  exige  tou- 
jours de  grands  soins.  Elle  est  surtout 
redoutable  par  les  complications  qui 
peuvent  survenir  même  après  la  dispa- 
rition lie  l'éruption. 

L'isolement  doit  se  faire  avec  autant 
de  soin  que  pour  la  variole. 

Les  matières  rendues  par  le  malade, 
les  crachats,  les  vomissements,  les  selles 
et  les  urines  doivent  être  désinfectés  au 
moyen  d'une  solution  de  sulfate  de 
cuivre  à  50  grammes  par  litre.  Un 
verre  de  celte  solution  est  versé  préa- 
lablement dans  le  vase  destiné  à  rece- 
voir les  matières,  qui  sont  jetées  sans 
délai  dans  les  cabinets.  Les  cabinets 
sont  eux-mêmes  désinfectés  i  fois  par 
jour  avec  le  même  liquide. 

Le  malade  ne  doit  sortir  qu'après  avoir 
pris  un  bain  savonneux. 

L'enfant  qui  a  eu  la  scarlatine  ne 
peut  retourner  à  l'école  qu'après  un 
intervalle  de  46  jours  au  moins  à  partir 
du  début  de  la  maladie. 

Rougeole. La  rougeole  est  extrêmement 
contagieuse.  Elle  l'est  surtout  dans  les 
quelques  jours  qui  précèdent  l'éruption, 
alors  que  l'enfant  a  les  yeux  rouges 
et  larmoyants,  qu'il  tousse  et  est 
enchifrené. 

C'est  une  erreur  de  croire  que  la 
rougeole  est  salutaire  et  toujours 
bénigne. 

Le  seul  mode  de  préservation  efficace 
est  l'isolement  complet  des  enfants 
malades,  ou,  ce  qui  est  encore  préfé- 
rable, l'éloignement  des  enfants  bien 
portants.  Cet  éloignement  est  indispen- 
sable pour  les   enfants  de    moins    de 

I  5  ans.  parce   que  chez  eux  la  maladie 

est  ordinairement  plus  grave.  Il  devra 

durer  au  moins  18   jours  à   partir  du 

moment  où  l'éruption  a  été  constatée. 

Les  enfants  qui  ont  eu  la  rougeole  ne 

1  doivent  pas  retourner  à  l'école  pendant 

'  au  moins  18  jours  à  partir  du  début  de 

!  l'éruption:   en  outre,  il  est  nécessaire 
de  leur  faire   prendre    auparavant  un 

'  bain  savonneux;  ce  bain  ne  sera  donné 
qu'après    la    disparition    du    catarrhe 

I  bronchique. 

Coqueluche.  La  coqueluche,  qui  est 
très  contagieuse,  est, souvent  grave,  à 

i  raison  surtout  des  complications  qu'elle 
détermine,  et  elle  est  particulièrement 

I  meurtrière  pour  les   enfants   âgés  de 

[  moins  de  2  ans  ou  atfaibiis. 

i      II  faut  isoler  les  enfants  atteints  de 

,  coqueluche  et  éloigner  ceux  qui  n'ont 
pas  encore  eu  cette  maladie. 

i      Désinfection  des  linges  et  des  effets. 

I  Pendant  toute  la  durée  de  ces  maladies 

[  contagieuses,  et  après  leur  terminaison, 
tous  les  objets  (liage,  draps,  couver- 
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tures,  objets  de  toilette,  etc.)  ayant  été 
en  contact  avec  le  malade  doivent  être 
désinfectés 

Cette  désinfection  sera  obtenue  à 
l'aide  de  solutions  de  sulfate  de  cuivre. 
Ces  solutions  seront  de  deux  sortes  :  les 
unes  fortes  et  renfermant  50  grammes 
de  sulfate  de  cuivre  par  litre  ;  les  autres 
faibles,  renfermant  12  grammes  par 
litre.  Les  solutions  fortes  serviront  à 
désinfecter  les  linges  souillés  ;  les  faibles 
serviront  au  lavage  des  mains  et  des 
linges  non  souillés. 

Les  linges  souillés  seront  trempés  et 
resteront  2  heures  dans  les  solutions 
fortes.  Les  linges  non  souillés  seront 
plongés  dans  une  solution  faible. 

Aucun  des  linges,  souillés  ou  non,  ne 
doit  être  lavé  dans  un  cours  d'eau. 

Les  cuillers,  tasses,  verres,  etc.,  de- 
vront, aussitôt  après  avoir  servi  au 
malade,  être  plongés  dans  l'eau  bouil- 
lante. 

Pendant  la  maladie,  les  poussières  du 
sol  de  la  chambre  seront  enlevées 
chaque  jour  et  immédiatement  brûlées. 
Avant  le  balayage,  on  projettera  sur  le 
plancher  de  la  sciure  de  bois  humectée 
avec  une  solution  faible  de  sulfate  de 
cuivre.  Voy.  aussi  désinfection. 

mal  aux  dents.  —  Voy.  dents. 

mal  blanc.  —  On  combat  le  mal 
blanc,  ou  towniole,  inflammation  super- 
ficielle de  l'extrémité  des  doigts,  par 
des  cataplasmes  de  farine  de  graine  de 
lin.  et  de  longues  immersions  du  doigt 
malade  dans  l'eau  de  guimauve  tiède. 
D'habitude  le  mal  blanc  crève  seul  ;  si 
cependant  la  douleur  est  vive,  on  peut 

})ercer  l'extrémité,  quand  elle  est  bien 
)lanche,  puis  continuer  l'application 
des  cataplasmes.  Quand  l'inflammation 
a  presque  disparu,  on  fait  un  pansement 
avec  un  linge  enduit  de  cérat. 

Pour  peu  que  la  douleur  soit  trop 
forte,  ou  qu'il  se  produise  une  compli- 
cation quelconque,  il  faut  consulter  le 
médecin. 

mal  de  bois.  —  Voy.  chèvre. 

mal  de  mer.  —  Le  moyen  le  plus 
efficace  pour  tâcher  d'éviter  le  mal  de  , 
mer,  quand  on  v  est  sujet,  consiste  à  se  ' 
coucher  avant  le  départ  du  bateau,  en 
se  couvrant  un  peu  plus  que  de  coutume, 
si  le  temps  est  froid,  et  à  rester  les  yeux 
fermés,  en  tâchant  de  dormir,  pendant 
toute  la  traversée.  Si  on  sent  la  nausée 
venir,  on  respirera  de  temps  en  temps 
un  flacon  de  sels. 

On  ne  mangera  pas,  à  moins  que  la 
traversée  ne  soit  de  trop  longue  durée 
pour  qu'on  puisse  supporter  l'abstinence. 
Si  l'on  sent  une  faim  trop  pressante,  on 
prendra  une  tasse  de  café  froid,  peu 
wucré,  additionné  de  cognac. 


Il  est  également  recommandé  de  ne 
pas  fumer. 

Les  personnes  qui  ne  voudraient  pas 
se  conformer  à  ces  prescriptions  un  peu 
rigoureuses  resteront  sur  le  pont,  au 
grand  air,  en  évitant  les  deux  extré- 
mités du  navire,  mais  sans  toutefois 
s'approcher  de  la  machine,  dont  la 
chaleur  et  l'odeur  contribueraient  à 
faire  venir  le  mal. 

Comme  remèdes,  il  en  est  deux  qui 
semblent  avoir  une  certaine  efficacité. 
Prendre,  au  moment  même  du  départ, 
2  ou  3  cuillerées  de  sirop  de  chloral; 
ou  bien  prendre,  3  heures  à  peu  près 
avant  le  départ,  1  gramme  de  sulfate  de 
quinine. 

Les  personnes  qui  redoutent  beaucoup 
le  mal  de  mer  prendront  l'un  de  ces 
deu.x  remèdes  et  se  conformeront,  en 
outre,  au.x  prescriptions  indiquées  ci- 
dessus. 

Malou  (la)  iHérault).  —  A'iUage 
possédant  des  eaux  thermales  et  des 
eaux  minérales  froides  (température  de 
16  à  40°j,  ferrugineuses  bicarbonatées. 
Elles  sont  employées  en  boisson,  bains 
et  douches  pour  relever  les  constitu- 
tions épuisées,  pour  combattre  le  rhu- 
matisme nerveux  et  les  névralgies. 

Etablissement  de  bains,  hôtels,  mai- 
sons meublées.  Climat  chaud,  séjour 
monotone. 

On  se  rend  à  la  Malou  par  Bédarieux 
(chemin  de  fer)  ;  de  là  par  voiture  pu- 
blique (8  kilomètres).  V03'.  eaux  miné- 
rales. 

mal  sec.  —  Voy.  chèvre. 

mamelles.  —  Voj-.  vaches. 

maniniite.  —  Voy.  sevrage. 

mandat.  —  Tout  juge  d'instruction 
qui  est  saisi  d'une  att'aire  correctionnelle 
ou  criminelle  ordonne,  par  un  mandat 
de  comparution,  à  la  personne  incrimi- 
née de  comparaître  devant  lui  à  un  jour 
et  à  une  heure  déterminés.  Au  lieu  du 
mandat  de  comparution,  le  juge  d'in- 
struction peut  lancer  un  mandat  d'ame- 
ner, qui  ordonne  aux  agents  de  la  force 
publique  d'amener  devant  lui  le  pré- 
venu, degré  ou  de  force.  Si,  après  l'in- 
terrogatoire, le  juge  d'instruction  n'est 
pas  convaincu  de  l'innocence  de  l'in- 
culpé, il  peut,  dans  certains  cas,  ordon- 
ner, par  un  mandat  de  dépôt,  que 
cet  inculpé  soit  détenu  jusqu'à  nouvel 
ordre.  Enfin,  si  les  charges  qui  pèsent 
sur  l'inculpé  semblent  suffisantes  et 
que  le  fait  qui  lui  est  imputé  soit  pas- 
sible d'une  peine  afflictive  ou  infamante, 
le  juge  d'instruction  peut,  sur  les  con- 
clusions du  ministère  public,  ordonner, 
par  un  mandat  d'arrêt,  que  l'inculpé 
soit  maintenu  en  prison  jusqu'à  décision 
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contraire.     Vo}'.     aussi    prociration, 

LETTRE    DE  CUA.NOE. 

niauflat  poste.  —  Xoy.  postes. 

mandats  de  poste.  —  L'admi- 
nistration des  postes  se  charge  du  paie- 
ment à  distance  des  sommes  d'arg'ent. 
Une  certaine  somme  étant  déposée  dans 
un  bureau  de  poste,  l'expéditeur  reçoit 
en  échange  un  manriat  portant  le  nom 
de  la  personne  à  laquelle  la  somme 
devra  être  payée  ;  l'expéditeur  n'a  qu'à 
envoyer  ce  mandat  à  son  correspondant 
pour'que  ce  dernier  puisse  toucher  la 
somme  dans  un  autre  bureau  de  poste. 
Il  existe  i  espèces  de  mandats  :  les 
mandais  oniinairf's.  dont  on  fait  l'expé- 
dition dans  les  lettres  ordinaires,  et  les 
mandats-cartes,  qui  sont  transmis  à  dé- 
couvert,  comme  les  cartes  postales:  en 
outre,  les  mandats  ordinaires  sont  rem- 
plis par  les  employés  des  postes,  tandis 
que  les  mandats-cartes  sont  livrés  en 
blanc  aux  expéditeurs,  qui  les  rédigent 
à  leur  convenance. 

Le  droit  à  paj-er  pour  envoyer  de 
l'argent  par  mandat  est  de  I  pour  100  de 
la  somme  versée.  Ce  droit  est  payé  par 
l'envoyeur  en  sus  de  la  somme  versée. 
ou  prélevé  sur  cette  somme,  à  son  choix. 
La  plus  petite  somme  admise  est  de 
0  fr.  oO,  pour  laquelle  il  est  perçu  un 
droit  de  1  centime.  Il  n'y  a  pas  de  maxi- 
mum, sauf  pour  les  mandats  à  destina- 
tion des  colonies  (maximum  500  francs). 
Les  mandats  sont  payables  à  toute 
personne  résidant  en  France,  en  Algé- 
rie, en  Tunisie,  à  Tanger  (Maroc),  dans 
les  colonies  françaises  et  dans  les  villes 
du  Levant  et  delà  Chine  où  la  France 
entretient  des  bureaux  de  poste,  ainsi 
qu'à  tout  marin,  militaire  ou  employé 
de  l'Etat  aux  armées  et  sur  les  bâtiments 
de  la  flotte.  Pour  pouvoir  toucher  un 
mandat .  le  destinataire  doit  prouver 
son  identité;  il  le  fait  en  présentant,  en 
même  temps  que  son  mandat,  l'enve- 
loppe de  la  lettre  dans  laquelle  ce 
mandat  a  été  transmis  et  une  autre 
enveloppe  à  son  adresse  d'une  date 
antérieure.  Il  peut  aussi,  à  défaut  de 
ces  enveloppes,  présenter  une  pièce 
authentique  (carte  d'électeur,  acte  de 
mariage,  de  société,  permis  de  chasse, 
passeport ,  nomination  ministérielle, 
etc.)  ;  ou  enfin  se  faire  accompagner  de 
2  personnes  connues. 

Les  mandats  au-dessous  de  oO  francs 
sont  payables  immédiatement,  à  vue. 
dans  tous  les  bureaux  ;  les  mandats  au- 
dessous  de  300  francs  sont  également 
payables  à  vue,  immédiatement,  dans 
tous  les  bureaux  ordinaires,  sauf  ceux 
des  dislributews  et  des  fuclears-boiliers. 
Les  mandats  au-dessus  de  .300  francs  ne 
sont  payables  que  dans  le  bureau  indi- 
qué sur  le  mandat  par  1  envoyeur,  et 


l'administration  n'est  pas  tenue  d'effec- 
tuer le  versement  avant  un  délai  de 
8  jours. 

Le  jiaiement  doit  être  réclamé  dans 
un  d«i  de  2  mois  (3  mois  pour  les  mili- 
taire J  0  mois  pour  les  mandats  créés 
hors  d'Europe).  Passé  ces  délais,  lo 
paiement  ne  j)eut  avoir  lieu  que  sur  au- 
torisation de  l'administration.  De  même 
les  mandats  perdus,  détruits  ou  égarés 
sont  remplacés  par  des  autorisations  do 
paiement. 

Le  montant  des  mandats  non  réclamés 
appartient  définitivement  à  l'Etat  après 
un  délai  de  3  ans. 

L'expéditeur  peut  demander,  au  mo- 
ment du  dépôt  des  fonds,  qu'il  lui  soit 
donné  avis  du  paiement  de  ce  mandat; 
il  a  alors  à  acquitter  un  droit  supplé- 
mentaire de  0  fr.  10  (voy.  aussi  Boxs  de 

POSTE). 

Mandats  de  poste  internationaux.  On 
peut  aussi  envoyer  des  mandats  d'un 
pays  dans  un  autre.  Les  règles  relatives 
à  ces  mandats  sont  peu  différentes  de 
celles  que  nous  venons  d'indiquer.  Les 
délais  de  paiement  sont  de  3  mois  pour 
les  pays  d'Europe  et  de  G  mois  pour  les 
autres  pays  \li  mois  pour  les  Etats- 
Unis,  la  Grande-Bretagne  et  l'Inde  bri- 
tannique^. 

La  taxe  est  généralement  peu  diffé- 
rente de  celle  de  France,  mais  la  somme 
expédiée  ne  peut  pas  dépasser  un  cer- 
tain maximum,  variable  d'un  pays  à 
l'autre,  mais  généralement  inférieur  à 
500  francs. 

Mandats  télégraphiques.  En  cas  pressé 
on  peut  employer  le  télégraphe  pour 
faire  payer  en  France  iCorse,  Algérie 
et  Tunisie  comprises;  des  sommes  infé- 
rieures à  3  000  francs.  La  taxe  à  payer 
se  compose  :  de  la  taxe  ordinaire  des 
mandats-poste,  du  prix  de  la  dépêche 
télégraphique  envoyée,  d'un  droit  fixe 
supplémentaire  de  30  i  entimes,  et  enfin 
des  frais  à'exprés,  s'il  y  a  lieu  (voj-, 
TÉLÉtiKAPHE.s;.  Ccs  mandats  ne  sont 
payables  que  dans  les  bureaux  de  poste 
et  dans  les  bureaux  mixtes  (Poste  et 
Télégraphe).  Le  paiement  doit  être 
réclamé  dans  les  3  jours.  En  cas  de  non- 
paiement  ,  le  remboursement  à  l'en- 
voyeur peut  être  fait  après  l'expiration 
du  délai  de  3  jours,  sur  autorisation  de 
l'administration.  Celui  qui  veut  loucher 
le  montant  d'un  mandat  télégraphique 
doit  j)rouver  son  identité  selon  aes 
règles  peu  différentes  de  celles  indi- 
quées ci-dessus  pour  les  mandats-poste. 

mandat      télégraphique.    — 

Voy.  POSTES. 
mandrin.  —  Voy.  cartouches. 

manilie.  —  Ce  jeu  de  caries  est 
facile  et  iiiiércssant.  On  le  joue  entre  i. 
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3,  4  ou  5  joueurs,  avec  un  jeu  de  cii! 
cartes  ifiu-).  Le  roi  est  la  carte  la  plus 
forte,  las  la  carte  la  plus  faible  :  le  neuf 
de  caii-'Hiu,  qui  se  nomme  la  manille,  n'a 


distribue  par  2  ou  par  3.  jusqu'à  ce  qu'il 
reste  au  talon  un  nombre  de  cartes 
moindre  que  celui  des  joueurs.  Il  n'y  a 
pas  de  retourne,  par  suite  pas  d'atout. 


La  manille  à  52  cartes.  —  On  les  range  par  ordre  de  grandeur,  sans  tenir  compte  des  cini- 
Icuis.  Las  est  la  plus  faible  carte,  lo  roi  la  plus  forte  :  la  manille,  e'est  â-rlire  le  neuf  (le 
carreau,  est  susceptible  de  prendre  toutes  les  valeurs,  au  gré  de  celui  qui  l'a  en  main. 


aucune  valeur  fixe  ;  il  représente,  à  la 
volonté  de  celui  qui  l'a  en  main,  un  roi, 
une  dame,  ou  une  autre  carte  quel- 
conque. 

La  manière  de  jouer.  Celui  qui  donne 
les  cartes  les  uiële,   fait  couper  et  les 


On  ne  s'occupe  même  pas  des  couleurs, 
comme  au  nain  jaune*. 

Le  premier  à  jouer  jette  une  carte,  à 
son  choix,  et  à  la  suite  de  celle-là  il  en 
jette  une  autre,  qui  peut  être  d'une 
autre  couleur,  mais  qui  doit  être  soit 
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(iiinnillon);  viennent  ensuite  le  roi,  la 
dame,  le  valet,  le  neuf,  le  huit  et  le  sept. 

La  manière  de  jouer.  Le  donneur  dis- 
tribue des  cartes  4  par  4  ;  la  dernière, 
qui  est  à  lui,  est  retournée;  elle  déter- 
iiiinc  l'aloul. 

Celui  qui  doit  jouer  le  premier  a  le  droit 
de  poser  des  questions  à  son  partenaire, 
relalivenient  à  son  jeu  ;  le  partenaire  est 


immédiatement  au-dessus,  soit  immé- 
diatement au-dessous,  et  il  continue  sa 
série  jusqu'à  ce  qu'il  lui  manque  une 
carte.  Cette  carte  est  l'ournie  par  lo 
joueur  suivant,  ou,  à  son  défaut,  par 
celui  qui  vient  le  second,  ou  le  troi- 
sième, etc.  Le  nouveau  joueur  continue 
la  série  aussi  longtemps  qu'il  le  peut,  et 
ainsi  de  suite.  Quand  une  série  s'arrête 
définitivement,  le  joueur  qui  a  mis  la 
dernière  carte  com- 
mence une  série 
nouvelle,  à  son  gré. 

Le  gagnant  est 
celui  qui,  le  pre- 
mier, n'a  plus  rien 
en  main. 

Celui  qui  a  la 
manille  peut  la  pla- 
cer où  il  veut, 
c'est-à-dire  au  rang 
d'une  carte  quel- 
conque qui  lui  man- 
que, et  continuer 
ensuite  la  série,  s'il 
a  la  carte  qui  vient 
à  la  suite  de  celle 
représentée  par  la 
manille. 

Le  compte  des 
points.  Les  points 
se  payent  en  je- 
tons, auxquels  on  a 
attribué  d'avance 
une  valeur  conve- 
nue. 

Pendant  le  jeu, 
tout  joueur  quiabat 
un  roi  ou  qui  abat 
la  manille,  reçoit 
un  jeton  de  chacun 
des  autres  joueurs. 

A  la  fin  du  coup, 
chaque  joueur  don- 
ne au  gagnant  au- 
tant de  jetons  qu'il 
lui  reste  de  cartes 
en  main.  En  outre, 
tout  joueur  qui  a 

encore  en  mam  un       Lg  manille  à  32  cartes.  —  Il  y  a  un  atout,  qui  est  la  dernière  carte 
roi   ou   la   manille,    retournée:  la    plus  forte  carte  est  le  dix  de  cliaque  couleur  (manille), 

donne   un  jeton   à   puis  l'as  {manillon),  puis  le  roi,  la  dame La  manière   de  jouer  a 

chacun  des  autres   '<^s  P'"*  grandes  analogies  avec  le  wliist. 
joueurs. 


On  voit  que  cette  manille  a  de  grandes 
analogies  avec  le  nain  jaune* . 

Autre  manille.  L^n  autre  jeu  de  cartes, 
tout  à  fait  différent  du  précédent,  porte 
aussi  le  nom  de  manille.  Il  est  même 
beaucoup  plus  répandu.  Cette  autre 
manille  a  plusieurs  règles;  nous  en  indi- 
querons une  seule.  Le  jeu  se  fait  avec 
32  cartes  (A.r/.),  à  4  joueurs,  disposés 
comme  au  tchist"  (voy.  ce  mol).  La  plus 
forte  carte  est  le  dix  [manille),  puis  l'as 


tenu  de  répondre  exactement  et  d'une 
façon  précise.  Il  y  a  une  certaine  habi- 
leté à  poser  des  questions  de  manière 
que  la  réponse  renseigne  exactement 
celui  qui  interroge,  en  renseignant  le 
moins  possible  les  adversaires. 

Les  questions  posées,  le  joueur  pose 
sa  carte,  et  les  autres  la  recouvrent  à 
tour  do  rôle,  en  allant  vers  la  droite. 
On  doit  fournir  la  couleur  demandée, 
en  forçant  si  on  en  a  les  éléments;  à 
défaut  de  couleur,  ou  doit  couper,  ou 
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surcouper,  si  on  a  îles  atouts.  Toutefois. 
si  le  partenaire  est  maître,  on  n'est 
obligé  ni  de  forcer,  ni  de  couper. 

La  levée  appartient  à  la  plus  forte 
carte.  Celui  qui  a  fait  la  levée  peut  à 
son  tour  interroger  son  partenaire  avant 
de  jouer. 

Bien  que  plus  facile  que  le  jeu  de 
whist,  la  luanille  se  prête  cependant  à 
un  grand  nombre  de  combinaisons  qui 
font  ressortir  l'habileté  des  joueurs. 

Le  compte  des  points.  Le  coup  terminé, 
chacun  des  camps  compte  ses  levées; 
celui  qui  en  a  le  plus  a  autant  de  points 
qu'il  a  de  levées;  l'autre  camp  n"a  rien. 
En  outre,  chaque  camp  compte  combien 
il  a.  dans  ses  levées,  de  manilles  i'c'est- 
à-dire  de  dix),  de  manillons  (c'est-à- 
dire  d'as),  de  rois,  de  dames  et  de  valets. 
Chaque  manille  fait  5  points,  chaque 
manUlon  4  points,  chaque  roi  3,  chaque 
dame  2,  chaque  valet  1  point. 

La  somme  de  ces  cartes  marquantes 
fait  oO  points,  partagés  inégalement 
entre  les  deux  camps  :  l'un  d'eux,  comme 
il  est  dit  plus  haut,  a  en  outre  le  nombre 
de  ses  levées. 

Le  compte  établi,  le  camp  qui  a 
moins  de  S4  points  ne  marque  rien, 
celui  qui  a  plus  de  -34  points  marque  un 
nombre  de  jetons  égal  au  nombre  de 
points  qu'il  a  en  plus  de  34. 

Le  camp  qui  gagne  est  celui  qui 
arrive  le  premier  à  3t  jetons. 

Manille  muette.  Cette  manille  se  joue 
aussi  sans  qu'il  soit  permis  d'interroger 
son  partenaire;  elle  ressemble  alors 
beaucoup  au  whist,  dont  elle  ditfère 
cependant  par  le  nombre  des  cartes  et 
par  la  manière  de  compter.  On  peut 
aussilajouerà3,avec  10 cartes  chacun; 
dans  ce  cas  chaque  joueur  joue  pour  son 
propre  compte,  sans  partenaire.  Le 
gagnant  marque  en  jetons  tout  ce  qu'il 
a  au-dessus  de  17  points. 

manufactures  fie  l'Etat.  — 

On  désigne  sous  ce  nom  les  manufac- 
tures dans  lesquelles  on  prépare  le  tabac 
sous  ses  diverses  formes,  et  les  alhi- 
meltes. 

L'administration  des  manufactures  de 
l'Etat  occupe,  en  dehors  des  manufac- 
tures, des  agents  du  service  de  la 
culture,  cl,  dans  les  manufactures,  des 
ouvriers,  ouvrières,  commis  de  manu- 
factures, ingénieurs  et  directeurs. 

Les  ingénieurs  et  directeurs  (2500  ;\ 
25  000  francs  de  traitement)  sont  choisis 
parmi  les  élèves  sortant  de  l'Ecole  pol}-- 
technique;  ces  élèves  passent  d'anord 
2  ans.  au  traitement  de  i  800  francs,  à 
l'Ecole  d'application  des  manufactures 
de  l'Etat,  établie  à  Paris,  puis  sont 
nommés  sous-ingénieurs. 

Les  employés  de  la  culture  et  des 
manufactures  sont  recrutés  au  concours. 


Il  y  a  deux  concours.  Le  premier,  qui 
peut  donner  accès  aux  emplois  supé- 
rieurs, sauf  à  ceux  indiqués  plus  haut, 
est  ouvert  aux  jeunes  gens  bacheliers, 
âgés  de  19  à  23  ans  (traitements  allant 
de  1  bUO  à  23  000  francs.  Le  second,  qui 
donne  accès  aux  emplois  inférieurs, 
dont  le  traitement  maximum  est  de 
3  000  francs,  est  ouvert  aux  jeunes  gens 
ayant  21  à  24  ans;  ils  n'ont  pas  besoin 
(rétre  bacheliers.  On  débute  par  un 
surnumérariat  d'une  année,  avec  une 
indeninité  de  30  francs  par  mois. 

maquereau. —  Le  maquereau  (fig.) 
est,  après  la  morue,  le  hareng  et  la  sar- 
dine ,  le  plus 
important  des 
poissons  de  mer 
au  point  de  vue 
de  l'ahmenta- 
tion.Ilestabon-  Maquereau  .long..  0"'40j, 
dant  surtout  au 

printemps  et  en  été.  II  est  assez  nutritif, 
mais  de  digestion  difficile,  surtout 
quand  il  est  un  peu  gros. 

La  manière  la  plus  simple  de  le  manger 
consiste  à  le  faire  griller.  Pour  cela  on 
le  fend  par  le  dos.  on  l'ouvre  en  deux, 
on  le  met  sur  le  gril  préalablement 
chautîé  'il  est  bon  de  l'envelopper  dans 
une  feuille  de  papier  huilé;.  Quand  il  est 
cuit,  on  le  dresse  sur  un  plat  bien 
chaud,  on  y  ajoute  une  maître  d'hôtel 
(voy.  sauces),  un  jus  de  citron  ou  un 
filet  de  vinaigre,  et  on  sert. 

marais.  —  Les  personnes  qui  sont 
dans  l'obligation  d'habiter  des  contrées 
marécageuses  sont  exposées  à  des 
fièvres  très  graves  {fièvres paluiléennes, 
malaria)  auxquelles  elles  ne  peuvent 
échapper  qu'en  ne  s'écartant  jamais  des 
règles  d'une  hygiène  très  rigoureuse. 

L'habitation  sera  choisie  aussi  élevée 
que  passible  au-dessus  des  marais, 
orientée  au  nord  ou  à  l'est  ;  les  fenêtres 
n'en  seront  jamais  laissées  ouvertes 
qu'au  milieu  du  jour.  Les  vêtements  se- 
ront chauds  et  jamais  conservés  mouil- 
lés sur  le  corps;  on  portera  de  la  fla- 
nelle, une  casquette  de  laine  excepté 
au  milieu  du  jour),  de  fortes  chaussures, 
qu'on  ne  gardera  jamais  aux  pieds 
quand  elles  seront  mouillées.  Les  ali- 
ments seront  toniques,  mais  on  évitera 
tout  excès.  L'eau  sera  surtout  l'objet 
d'une  surveillance  attentive;  elle  devra 
être  bouillie,  filtrée,  et  encore  évitera- 
t-on  de  la  boire  seule;  les  infusions  de 
thé,  de  café,  de  menthe,  d'absinthe,... 
légères  serviront  de  boisson  en  dehors 
des  repas;  un  petit  verre  de  vin  de 
quinquina  chaque  jour.  On  évitera  de 
sortir  à  jeun;  d'ailleurs  on  ne  sortira,  à 
moins  de  nécessité  absolue,  que  lorsque 
le    soleil    sera  au-dessus   de  l'horizon. 

maraudage.  —  Le  maraudage  est 
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dëfini  par  la  loi,  l'acle  qui  consiste  à 
diSrober  des  récoltes  ou  autres  produc- 
tions utiles  de  la  terre,  qui.  avant  d'être 
soustroitcs,  n'étaient  pas  encore  déta- 
chées du  sol.  Le  maraudage  est  puni 
d'une  amende  de  6  à  10  francs,  cl,  en 
cas  de  récidive,  d'un  emprisonnement 
de  1  à  5  jours.  Quand  le  maraudage  so 
borne  à  cueillir  des  t'ruils  et  à  les 
manger  sur  les  lieux,  l'amende  ne  peut 
dépasser  5  francs  et  l'emprisonnement 
3  jours.  Mais  si  le  maraudage  est 
compliqué  de  circonstances  aggra- 
vantes, telles  que  le  fait  de  so  munir  de 
paniers,  sacs,  voitures,  etc.,  pour 
emporter  les  produits  volés,  ou  bien  le 
fait  de  venir  la  nuit,  l'amende  peut  aller 
de  16  à  200  francs,  et  lemprisonnement 
de  13  jours  :i  i  ans. 

marche.  —  La  marche  simple,  consi- 
dérée comme  exercice  physique ,  est 
insuffisante  pour  l'enfant,  dont  la  respi- 
ration doit  être  surexcitée  par  des  exer- 
cices de  vitesse  (voy.  course)  ;  elle  est 
insuffisante  pour  le  jeune  homme,  qui 
doit  chercher  à  faire  grossir  ses  muscles 
par  des  exercices  de  force.  Mais  l'homme 
fait,  s'il  n'a  d'autre  désir  que  celui  de  se 


maintenir  en  bonne  santé,  d'entretenir 
son  appétit  et  de  faciliter  ses  digestions, 
peut,  n  lii  rii/iieiir,  se  contenter  de  mar- 
cher. Une  bonne  promenade  chaque 
jour,  pourvu  qu'elle  soit  assez  longue 
(de  :!  à  lu  ou  12  kilomètres,  selon  l'âge 
et  le  tempérament)  et  faite  à  une  allure 
qui  ne  soit  pas  trop  lente,  peut  le  dis- 
penser d'exercices  plus  violents  :  la 
marche,  en  efi'ct,  excite  la  circulation 
et  la  respiration,  et  par  conséquent  tous 
les  actes  de  la  vie  organique.  Pour  que 
la  marche  produise  tous  ses  bons  effets. 
il  faut  qu'elle  soit  continuée  assez  long- 


temps pour  amener  de  la  chaleur  à  la 
périphérie,  assez  accélérée  ])our  pro- 
duire une  douce  moiteur,  et  être  suivie 
de  vives  et  rudes  frictions  qui  animent 
toutes  les  fonctions  de  la  peau,  et  qui 
jifé viennent  les  refroidissements  dan- 
gereux à  tant  de  titres. 

Les  longues  marches  ne  sont  pas 
bonnes  pour  les  enfants,  auxquels  les 
exercices  rie  font]  sont  plutôt  nuisibles 
qu'utiles.  Les  jeunes  gens,  au  contraire, 
feront  bien  de  s'y  exercer;  ils  arrive- 
ront aisément  à  maintenir  pendant  plu- 
sieur.s  heures  consécutives,  sans  fatigue 
excessive,  une  allure  de  6  et  même 
1  kilomètres  à  l'heure.  Il  n'est  pas 
besoin  d'insister  sur  l'importance  d  un 
pareil  résultat ,  et  d'énuniérer  quels 
avantages  il  y  a,  dans  mille  circon- 
stances de  la  vie,  à  être  bon  niarc/iew. 

Rien  n'est  plus  aisé  à  un  marcheur, 
même  ordinaire,  un  peu  entraîné,  que 
de  faire  .30  kilomètres  sans  arrêt,  ou 
45  à  50  kilomètres  en  un  jour,  en  deux 
reprises. 

Si  le  marcheur  est  chargé,  il  se  fatigue 
naturellement  plus  vite.  L'habitude  per- 
met cependant  de  parcourir  de  longues 
étapes  avec  un  fardeau  pesant  de  4  à 
8  kilogrammes  ;  les  jeunes  gens  feront 
bien  de  s'exercer  dans  ce  sens  (vo}'. 
pédestrianisme).  Nous  ne  citerons  qu'à 
titre  de  renseignement  les  exploits  de 
quelques  marcheurs  extraordinaires  : 
l'un  d'eux  a  pu  faire,  en  marchant,  96  ki- 
lomètres en  11  heures  36  minutes:  un 
autre,  222  kilomètres  en  32  heures  40  mi- 
nutes ;  un  autre  (juin  1892),  500  kilo- 
mètres en  96  heures. 

marché.     —     Voy.    architecte, 

ENTREPRENEUR. 

marelle.  —  Le  jeu  de  marelle  (fi(/.)se 
joue  à  cloche-pied,  entre  4  ou  .">  joueurs. 
La  figure  ci-contre ,  longue  de  5  à 
6  mètres,  large  de  2,  est  tracée  sur  un 
sol  bien  uni. 

Le  premier  joueur  lance  la  marelle 
(morceau  de  tuile  plate,  de  5  à  6  centi- 
mètres de  diamètre)  dans  le  comparti- 
ment 1.  Il  entre  alors  à  cloche-pied  dans 
ce  compartiment  et.  toujours  à  cloche- 
pied,  il  frappe  la  marelle  et  la  fait  sortir. 
Il  la  lance  alors  dans  le  compartiment  i 
et  va  la  chercher  de  même,  et  ainsi  do 
suite. 

Tout  joueur  qui  ne  lance  pas  la 
marelle  dans  le  compartiment  voulu, 
qui  marche  sur  une  raie  ou  y  fait  aller 
la  marelle,  cède  son  tour  au  suivant. 
Quand  son  tour  revient,  il  reprend  le 
jeu  au  compartiment  où  il  en  était  quand 
il  a  commis  la  faute. 

On  saute  l'enfer.  Si  la  marelle  s'arrête 
dans  l'enfer,  si  le  joueur  y  met  le  pied, 
ou  même  marche  sur  la  raie,  il  pera 
lout  le   chemin  parcouru   et  doit  tout 
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recommencer  quand  revient  son  tour  de 
jouer. 

Dans  le  reponoir,  on  peut  mettre  les 
deux  pieds,  chaque  fois  qu'on  le  tra- 
verse, et  prendre  un  petit  repos. 

Quand  on  en  est  aux  culottes,  il  faut 
lancer  la  marelle  dans  un  des  comparti- 
ments a.  b,  c. 
(t.  puis,  en  y 
arrivant  à 
cloche -pied, 
sauter  des 
deux  pieds, 
un  pied  en  a, 
l'autre  en  6; 
se  retournpr 
en  sautant,  de 
façon  à  re- 
tomber un 
Fied  en  c, 
autre  en  d. 
Puis,  se  re- 
mettant sur 
un  pied,  il 
faut  pousser 
la  marelle 
dans  chacun 
des  4  trian- 
gles, en  évi- 
tant les  raies, 
et  ressortir 
jusqu'à  la  ba- 
se, comme 
pour  les  com- 
partiments 
précédents. 

Le  joueur  qui  en  est  an  paradis  doit  y 
lancer  sa  marelle,  venir  à  cloche-pied, 
croiser  les  pieds  dans  les  culottes  comme 
il  vient  d'être  dit,  et  sauter  dans  le  ciel. 
ÏA.  il  pose  les  deux  pieds  par  terre,  met 
la  marelle  sur  un  de  ses  pieds  et  la  lance 
au  dehors  en  passant  par-dessus  tous 
les  compartiments. 

Le  joueur  qui,  le  premier,  a  fait  le 
paradis  est  le  gagnant. 

mariage.  —  L'homme  ne  peut  se 
marier  avant  IS  ans  révolus,  la  femme 
avant  15  ans  révolus  ;  cependant  le  chef 
de  l'État  peut,  pour  des  motifs  graves, 
accorder  une  dispense  d'âge. 

Le  (ils,  jusqu'à  23  ans,  la  tille,  jusqu'à 
21  ans,  ne  peuvent  se  marier  sans  le 
consentement  du  père  et  de  la  mère  :  en 
cas  de  dissentiment,  le  consentement  du 
père  suffit.  En  cas  de  décès  du  père  et 
ae  la  mère,  il  faut  le  consentement  des 
grands-])ères  et  grand'mères  existants; 
en  cas  de  dissentiment,  le  consentement 
de  ïitn  des  grands-pères  suftit.  En  cas 
de  mort  de  tous  les  ascendants,  l'autori- 
sation du  conseil  de  famille  est  néces- 
saire pour  les  mineurs  âgés  de  moins  de 
21  ans. 

Le  lils  âgé  de  plus  de  23.  la  fille  âgée 
de  plus  21  ans,  peuvent  se  marier  sans 
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le  consentement  de  leurs  ascendants, 
mais  après  avoir  demandé  ce  consente- 
ment par  actes  respectueux  (voy.  ce  mot). 

Pour  les  militaires  en  activité  de  si;r- 
vice  l'autorisation  de  l'autorité  militaire 
est.  en  outre,  nécessaire. 

La  jinrenté  ou  l'alliance  sont,  dans 
certains  cas,  un  obstacle  au  mariage. 
En  ligne  directe,  le  mariage  est  prohibé 
entre  tous  les  ascendants  légitimes  ou 
naturels  et  les  alliés  dans  la  même  ligne 
(ainsi  une  fille  ne  peut  pas  épouser  son 
grand-père,  ni  épouser  non  plus  le  mari, 
devenu  veuf,  de  sa  grand'raère).  En  ligne 
collatérale,  le  mariage  est  interdit  entre 
frère  et  suîur  légitimes  ou  naturels,  entre 
beau-frère  et  belle-sœur,  oncle  et  nièce, 
tante  et  neveu  légitime;  mais  pour  des 
motifs  graves,  le  chef  de  l'État  peut  ac- 
corder des  dispenses  qui  permettent 
le  mariage  entre  oncle  et  nièce,  tante 
et  neveu,  beau-frère  et  belle-sœur. 

La  femme  veuve,  la  femme  divorcée 
no  peuvent  se  marier  que  l(J  mois  après 
la  dissolution  du  précédent  mariage. 

Célébration  du  mariage.  Le  mariage 
peut  avoir  lieu  soit  au  domicile,  soit  à 
la  résidence  de  l'un  des  futurs  époux 
(voy.  domicile).  Mais  sa  célébration 
doit  être  précédée  des  publications  pres- 
crites par  la  loi  ;  ces  publications  ont 
pour  but  de  donner  une  grande  noto- 
riété à  l'acte  projeté  et  de  provoquer, 
s'il  y  a  lieu,  les  oppositions  à  la  célébra- 
tion. 

Les  publications  consistent  dans  l'affi- 
chage, à  la  porte  de  la  mairie,  d'un 
dimanche  au  suivant,  du  projet  de  ma- 
riage. Ces  publications  doivent  être 
faites  dans  toutes  les  communes  o(i  le 
mariage  peut  être  célébré,  c'est-à-dire 
dans  les  communes  qui  renferment  le  do- 
micile actuel  et  le  domicile  antérieur  des 
futurs  époux,  s'il  y  a  eu  changement  de 
domicile,  depuis  moins  de  6  mois,  dans  la 
résidence  de  l'un  ou  de  l'autre  ;  elles  sont 
faites  aussi  dans  les  communes  où  sont 
domiciliées  les  personnes  qui  doivent 
donner  leur  consentement. 

Le  mariage  ne  peut  être  célébré  qu'à 
partir  du  jeudi  qui  suit  le  second 
dimanche  d'affichage.  Si  le  mariage  n'a 
pas  été  célébré  dans  l'année  qui  suit 
les  publications,  de  nouvelles  publica- 
tions sont  nécessaires. 

Au  jour  convenu,  les  futurs  époux  se 
présentent  à  la  mairie  pour  la  célébra- 
tion du  mariage.  Ils  doivent  remettre 
à  l'officier  de  l'état  civil  les  pièces 
suivantes  : 

1°  Les  actes  de  naissance  des  futurs 
époux,  pour  établir  leur  identité  et  afin 
de  justifier  qu'ils  ont  l'âge  requis  par 
la  loi  ;  à  défaut  des  actes  de  naissance, 
des  actes  de  notoriété*. 

2°  h'acle  de  décès  du  précédent  con- 
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joint,  si  Tun  des  futurs  est  veuf;  ou  une 
copie  de  l'acte  qui  a  prononcé  le  divorce, 
si  l'un  des  futurs  est  divorcé. 

3»  Les  cer<//!ca(.s  constatant  que  toutes 
les  publications  ont  été  faites  suds  oppo- 
sition, partout  où  besoin  était;  ou,  s'il  y 
a  eu  des  oppositions,  le  mainlevi'e  rfe  ces 
oppositions. 

4»  Un  acte  authentique  du.  consente- 
ment (les  ascendants,  si  ceux-ci  ne 
doivent  pas  assister  au  mariage,  ou  les 
copies  des  actes  respectueux  qu'on  leur 
a  laits  ;  ou  leur  acte  de  décès,  s'ils  sont 
décédés. 

5»  Une  expédition  authentique  des 
dispenses  d'ôt/e  ou  de  parenté,  s'il  en  a 
été  accordé. 

6°  La  déclaration  du  notaire  qui  a 
reçu  le  contrat,  si  on  en  a  fait  un. 

7"  Si  le  futur  n'a  pas  30  ans,  un  certi- 
ficat constatant  qu'il  a  satisfait  à  la  loi 
du  recrutement. 

8°  Une  permission ,  si  le  futur  est 
militaire  ou  marin  en  activité. 

L'officier  de  l'état  civil,  après  avoir 
constaté  la  régularité  de  toutes  les 
pièces  exigées  par  la  loi.  procède  publi- 
quement à  la  cérémonie  du  mariage, 
en  présence  de  quatre  témoins,  parents 
ou  non  parents,  mâles  et  majeurs.  Après 
avoir  donné  lecture  aux  parties  des 
pièces  relatives  à  leur  état  et  aux  for- 
malités du  mariage,  ainsi  que  des  pas- 
sages du  code  civil  relatifs  aux  droits 
et  au.x  devoirs  respectifs  des  époux,  le 
maire  reçoit  de  chacun  des  futurs , 
l'un  après  l'autre,  la  déclaration  qu'ils 
veulent  se  prendre  pour  mari  et 
femme.  Il  les  déclare  unis  au  nom  de 
la  loi  par  le  mariage,  et  rédige  immé- 
diatement l'acte  de  mariage,  qui  est 
signé  par  les  4  témoins. 

Opposition  au  mariage.  L'opposition 
à  uu  mariage  est  un  acte  d'huissier 
par  lequel  une  personne  autorisée  par 
la  loi  enjoint  à  l'officier  de  l'état  civil 
de  surseoir  à  la  célébration  du  mariage 
jusqu'à  ce  que  la  justice  ait  statué  sur 
les  causes  de  l'opposition.  Les  personnes 
qui  ont  le  droit  d'opposition  sont  :  1°  la 
personne  déjà  engagée  avec  l'un  des 
futurs  par  un  mariage  non  dissous; 
"2"  les  ascen'lants;  3°  à  défaut  des  ascen- 
dants, le  frère  ou  la  sœur,  l'oncle  et  la 
tante,  le  cousin  et  la  cousine,  le  tuteur 
ou  le  curateur,  mais  seulement  dans 
certains  cas  déterminés. 

Nullité  du  mariage.  Quand  la  célé- 
bration du  mariage  n'a  pas  été  précédée 
et  accompagnée  de  toutes  les  formalités 
exigées  par  la  loi,  l'officier  de  l'état 
civil,  les  conjoints  et  leurs  parents  peu- 
vent être  condamnés  à  certaines  peines 
correctionnelles  (amende  ou  prison i. 

Mais,  en  outre,  le  mariage  peut,  dans 
certains  cas,  cire  déclaré  nul. 


Le  mariage  est  nul  de  plein  droit 
quand  il  y  a  défaut  absolu  de  consente- 
ment, bigamie,  parenté  ou  alliance  au 
degré  prohibé,  et  enfin  quand  il  a  été 
«élébré  clandestinement. 

Dans  d'autres  cas ,  le  mariage  peut 
élrp  annulé  sur  la  demande  des  parties 
intéressées,  pourvu  que  cette  demande 
en  annulation  se  produise  dans  les  délais 
déterminés.  Tels  sont  les  cas  d'erreur 
sur  la  personne  de  l'un  des  conjoints,  de 
consentement  arraché  par  des  menaces, 
de  défaut  de  consentement  des  ascendan  Is. 

Droits  et  devoirs  des  époux.  Les 
époux  se  doivent  mutuellement  fidélité, 
secours  et  assistance;  le  mari  doit  pro- 
tection à  sa  femme,  la  femme  obéis- 
sance à  son  mari.  La  femme  est  obligée 
d'habiter  avec  son  mari  et  de  le  suivre 
partout  où  il  juge  à  propos  de  résider; 
le  mari  est  obUgé  de  la  recevoir  et  do 
lui  fournir  tout  ce  qui  est  nécessaire 
pour  les  besoins  de  la  vie.  selon  ses 
facultés  et  son  état.  La  femme  a  besoin 
de  l'autorisation  de  son  mari  pour  plai- 
der, aliéner,  hypothéquer,  acquérir  des 
biens  (voy.  aussi  contrat  de  m.\ri.\ge, 

P.'^TERN'ITÉ,  filiation). 

Dissolution  du  mariage.  Le  mariage 
ne  peut  se  dissoudre  que  par  la  mort  et 
par  le  divorce. 

mariage  (savoir-vivre). —  Les  règles 
de  savoir-vivre  relatives  aux  cérémonies 
et  fêtes  du  mariage  varient  d'une  région 
à  l'autre  de  la  France.  Aussi  ne  pouvons- 
nous  donner  ici  que  quelques  indications 
très  sommaires  et  sans  ordre  logique 
sur  quelques  usages  des  familles  aisées. 

1.  A  l'époque  des  fiançailles  le  jeune 
homme  onre  une  bague  à  la  jeune  fille. 
Dans  certaines  régions  la  bague  ne  doit 
pas  porter-de  perles  ni  d'émeraudes,  qui 
sont  considérées  comme  de  mauvais 
augure. 

2.  Les  cartes  d'invitation  à  la  céré- 
monie religieuse  sont  envoyées,  une 
huitaine  de  jours  à  l'avance,  à  toutes  les 
personnes  avec  lesquelles  l'une  ou  l'autre 
des  familles  sont  en  relations,  et  qui 
habitent  la  localité  ou  les  environs. 

3.  Le  jour  du  mariage  civil,  le  marié 
fait  ordinairement  une  offrande  pour  les 
pauvres  au  bureau  de  bienfaisance;  il 
offre  une  légère  gratification  aux  gar- 
çons de  bureau  de  la  mairie. 

4.  Pour  la  cérémonie  religieuse,  la 
mariée  entre  à  l'église  au  bras  de  son 
père;  le  marié  vient  ensuite,  donnant  le 
feras  à  sa  mère.  La  mère  de  la  mariée 
vient  ensuite,  conduite  par  le  père  du 
marié  ;  puis  arrivent  les  demoiselles  et 
les  garçons  d'honneur.  Après  la  céré- 
monie, on  se  rend  à  la  sacristie,  la  ma- 
riée au  bras  de  son  beau-père,  le  marié 
offrant  le  bras  à  sa  belle-mère.  Les  per- 
sonnes qui  ont  assisté  à  la  cérémonie 
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viennent  à  la  sacristie  saluer  les  nou- 
veaux ('poux.  A  la  sortie  de  la  sacristie, 
la  mariée  est  au  bras  de  son  mari  ;  puis 
ils  montent  seuls  dans  une  voiture  pour 
retourner  à  la  maison. 

5.  Au  dîner,  les  mariés  occupent  sou- 
vent les  places  d'honneur.  Mais,  même 
dans  le  cas  où  on  préfère  les  mettre  au 
bout  de  la  table,  la  mariée  est  toujours 
servie  la  première.  S'il  y  a  un  bal,  il  est 
ouvert  par  les  deux  époux,  dansant  cha- 
cun avec  l'invité  et  l'invitée  auxquels  on 
veut  marquer  le  plus  de  déférence.  A  la 
seconde  danse,  les  époux  se  mettent 
ensemble. 

6.  Les  demoiselles  d'honneur  et  les 
garçons  d'honneur  sont  choisis  parmi 
les  jeunes  parents  et  les  jeunes  amis  de 
la  mariée  et  du  marié.  Les  garçons 
d'honneur  ne  font  aucun  cadeau  aux 
demoiselles  d'honneur.  Les  demoiselles 
et  garçons  d'honneur  aident  en  toutes 
circonstances  les  parents  à  faire  les 
honneurs  aux  invités. 

Marienbail  (Bohême).  — Les  bains 
de  Marienbad  attirent  un  grand  nombre 
d'étrangers.  Les  eaux  sont  froides,  ga- 
zeuses, sulfureuses,  sulfatées sodiques  ; 
elles  sont  employées  en  boisson,  bains, 
douches  contre  la  dyspepsie,  les  affec- 
tions du  foie,  le  lympnatisme,  la  chlo- 
rose, l'anémie,  la  pléthore  abdominale. 

Le  climat  est  doux,  assez  constant,  le 
pays  agréable.  Au  fort  de  la  saison,  il 
est  parfois  difficile  de  trouver  à  se  loger. 

Voj'.  EArX   MINÉRALES. 

marine.  —  L'administration  de  la 
marine  de  l'État  est  centralisée  au  mi- 
nistère de  la  marine.  Les  bureaux  de  ce 
ministère  sont  ouverts  aux  licenciés  en 
droit,  âgés  de  moins  de  23  ans,  qui  sont 
classés  les  jiremiers  à  la  suite  d  un  con- 
cours spécial,  et  aux  employés  qui  ont 
servi  pendant  3  ans  dans  une  des  bran- 
ches de  l'administration  de  la  marine; 
les  traitements  varient  de  1  800  fr.  à 
20  000  francs. 

En  dehors  de  l'administration  centrale, 
les  services  de  la  marine  occupent  un 
grand  nombre  de  fonctionnaires,  dans 
les  ports,  les  arsenaux,  les  ateliers,  les 
colonies. 

Les  commissaires  de  la  marine  sont 
chargés  des  services  financiers  dans  les 
ports;  ils  pourvoient  aux  approvisionne- 
ments, administrent  les  hôpitaux,  tien- 
nent les  registres  de  l'inscription  mari- 
time. Les  traitements  varient  de  1  800  à 
12  000  francs,  en  France;  à  la  mer  et  aux 
colonies,  les  traitements  sont  majorés. 
On  entre  dans  le  commissariat  de  la 
marine  jiar  voie  de  concours  ;  les  candi- 
dats doivent  avoir  moins  de  2-3  ans,  être 
licenciés  en  droit,  ou  à  défaut  de  licen- 
ciés, bacheliers  (philosophie).  Sont  aussi 
admis  dans  le  commissariat  les  anciens 


élèves  de  l'École  polytechnique,  les  offi- 
ciers de  vaisseau.  Les  commissariats  do 
la  marine  emploient  un  grand  nombre 
d'agents  secondaires  (900  fr.  à  îiOO  fr.  de 
traitement)  ;  une  partie  de  ces  emplois 
secondaires  est  réservée  au.x  anciens 
sous-officiers  des  armées  de  terre  et  de 
I  mer.  Les  autres  agents  sont  nommés  à 
la  suite  d'un  examen  spécial,  auquel 
sont  admis  les  jeunes  gens  âgés  de  18  à 
25  ans. 

Les  inspecteurs  des  services  adminis- 
tratifs de  la  marine,  qui  veillent  à  la 
régularité  de  tous  les  services  adminis- 
tratifs, ont  des  traitements  allant  de 
S  600  à  20  000  francs.  Ils  sont  nommés  au 
concours.  Sont  admis  au  concours  les 
officiers  de  vaisseau,  officiers  de  l'artil- 
lerie de  la  marine,  sous-commissaires, 
sous-ingénieurs. 

Les  comptables  des  matières  de  la 
marine  sont  chargés  de  la  gestion  des 
magasins  des  arsenaux.  Les  comptables 
se  recrutent  au  concours;  les  candidats 
doivent  avoir  de  18  à  25  ans.  Les  traite- 
ments dans  ces  emplois  varient  de  900  à 
o  600  francs. 

Les  agents  de  la  manutention  de  la 
marine,  les  commis  aux  vivres,  les  commis 
des  directions  des  travaux  se  recrutent 
d'une  manière  analogue,  et  jouissent  de 
traitements  variant  également  dans  les 
mêmes  limites. 

Tous  ces  services  sont  administratifs. 
Pour  les  autres  services,  voyez  inscrip- 
tion    MARITIME  ,  ,  SERVICE     MILIT.AIRE  , 

VAIS.SEAD    (officiers   de),    infanterie, 

GÉNIE,  ARTILLERIE,  INGÉNIEUR  HYDRO- 
GRAPHE, ÉCOLE  d'application  DC  GÉ.ME 

MARITIME,  ÉCOLE  NAVALE,  ÉCOLES  d'hY- 
DROGRAPHIE,  ÉCOLES  DES  MÉCANICIENS, 
ÉCOLE  DES  MOUSSES,  PUPILLES  DE  LA 
MARINE,  ÉCOLE  DES  APPRENTIS  MARINS, 
ÉCOLES  DE  MÉDECINE,   ClC. 

luai-k  (monnaie).  —  Voy.  monnaies. 

Marlioz  (Savoie).  —  Hameau  pos- 
sédant une  eau  minérale  froide,  sulfurée 
sodique,  employée  en  boisson,  bains, 
doucnes,gargarismes  contre  les  diverses 
affections  respiratoires. 

Etablissement  de  bains  avec  un  joli 
parc.  Climat  doux  et  salubre. 

On  se  rend  à  Marlioz  par  Aix-les-Bains 
(chemin  de  fer)  ;  de  là  en  omnibus  (2  ki- 
lomètres). Voy.  EAUX  MINÉRALES. 

marmelade.  —  Voy.  confitures. 

marques  de  fabrique  ou  de 
commerce.  —  Tout  fabricant,  tout 
commerçant  a  le  droit  d'apposer  sur  les 
produits  qu'il  fabrique  ou  qu'il  vend 
une  marque  exclusive  destinée  à  indi- 
quer qu'ils  sortent  de  sa  maison. 

Tout  fabricant  ou  commerçant  qui 
veut  adopter  une  marque  exclusive  et 
s'en  assurer  la  propriété  doit  en  déposer 
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deux  exemplaires  au  greffe  du  tribunal  j 
de  commerce  et  du  tribunal  de  pre-  j 
mière  instance  de  son  domicile,  et  ! 
paver  un  droit  fixe  de  1  franc.  j 

La  contrefaçon  d'une  marque  de 
fabrique  est  punie  d'une  amende  de  liO 
à  300  francs,  et  d'un  emprisonnement 
de  -3  mois  à  3  ans,  ou  de  l'une  de  ces 
deux  peines  seulement.  Est  considérée  | 
comme  contrefaçon,  mais  punie  d'une 
amende  qui  ne  peut  dépasser  2  000  fr.  | 
et  d'un  emprisonnement  qui  ne  peut 
dépasser  1  an.  toute  imitation  fraudu- 
leuse ayant  pour  l)ut  de  tromper  les 
acheteurs  sur  la  provenance  des  pro- 
duits achetés. 

Pour  rendre  la  protection  plus  effi- 
cace, le  fabricant  ou  le  commerçant 
peut  faire  apposer  sur  chacune  des 
bandes,  enveloppes,  boites  ou  sur  chacun 
des  objets  portant  la  marque  de  fabri- 
que un  timbre  de  l'Etat.  Le  droit  payé 
à  l'Etat  pour  l'apposition  de  ce  timbre 
est  proportionnel  à  la  valeur  de  l'objet 
qui  en  est  revêtu;  il  est  compris  entre 
1  centime  et  5  francs  pour  chaque  pa- 
quet, boîte  ou  objet.  Toute  falsification 
ou  contrefaçon  des  timbres  de  l'Etat  est 
poursuivie  à  la  requête  du  ministère 
public,  ou.  à  son  défaut,  à  la  requête 
du  propriétaire  delà  marque. 

Les  pénalités  encourues  pour  contre- 
façon, falsification,  imitation  des  mar- 
ques et  timbres  sont  sans  préjudice 
des  dommages-intérêts  qui  peuvent 
être  alloués  au  fabrii;ant  ou  au  com- 
merçant lésé. 

marraine.  —  Toy.  BArTihrE. 

marrons.  —  Le  marron  est  le  fruit 
du  châtaignier  cultivé;  il  n'existe,  en 
réalité,  aucun  caractère  distinctif  entre 
le  fruit  qu'on  nomme  la  châtaigne  et 
celui  qu'on  nomme  le  marron.  Ce  der- 
nier est  seulement  une  châtaigne  de 
choix.  —  Nous  avons  dit  (voj'.  chatai- 
GNiEBy  comment  se  fait  la  récolte  de  la 
châtaigne.  Quand  on  veut  la  conserver 
fraîche  aussi  longtemps  que  possible, 
on  en  remplit  des  barriques,  en  faisant 
alterner  les  couches  de  châtaignes 
avec  des  couches  de  feuilles  sèches  ; 
quand  la  barrique  est  pleine,  on  la 
ferme,  et  on  la  laisse  dans  un  endroit 
qui  ne  soit  ni  froid  ni  humide.  La  dessic- 
cation au  four  assure  une  conservation 
plus  longue,  mais  en  enlevant  au  fruit 
une  partie  de  sa  qualité;  l'opération  est 
assez  longue  et  assez  délicate. 

On  prépare  les  châtaignes  ou  les 
marrons  de  diverses  manières,  pour  la 
consommation. 

Châtaignes  ou  marrons  bouillis.  Voici 
la  meilleure  manière  de  les  préparer. 
On  enlève  la  grosse  peau  des  châ- 
taignes, puis  on  leur  fait  prendre  quel- 
ques   bouillons    dans   l'eau,    de  façon 


Râpe  articulée,  o 
bois,  pour  blanchi 
les  marrons   cuits 


qu'elles  soient  à  peine  à  moitié  cuites. 
On  retire  l'eau  et  on  blaticMt  les  châ- 
taignes en  enlevant 
la  petite  peau,  soit 
à  la  main  soit  avec 
une  sorte  de  râpe  en 
boÏB  /i^.)  qu'on  agite 
dafts  le  vase  où  sont 
les  châtaignes.  On 
remet  alors  les  fruits 
dans  une  marmite 
ne  contenant  que 
très  peu  d'eau  à  la 
partie  inférieure,  on 
ajoute  une  poignée 
de  sel,  on  met  sur 
les  châtaignes  un 
linge  blanc  ou  des 
feuilles,  on  ferme 
la  marmite  et  on 
chauffe  à  feu  doux. 
La  cuisson  s'achève 
ainsi  dans  la  va- 
peur. 

Marrons  grillés  .On  l'eau . 
fend  les  marrons  en 
travers,  sur  le  côté  rebondi,  et  on  les  met 
dans  une  poêle  percée  de  trous  '^'/•V  sur 
un  feu  clair.  Les  mar- 
rons doivent  simple- 
ment garnir  le  fond  de 
la  poêle  ;  on  les  remue 
à  plusieurs  reprises, 
jusqu'à  ce  que  la  cuis- 
son soit  complète.  Les 
marrons  se  rôtissent 
aussi  très  bien  dans  le 
four  du  fourneau  éco- 
nomique. Les  marrons 
bouillis  par  la  méthode 
ci-dessus,  mais  retirés 
avant  cuisson  com- 
plète et  mis  au  four, 
y  prennent  une  belle 
couleur  et  un  goût  dé- 
licieux. 

On  emploie  aussi  en 
cuisine  les  marrons  en 
coui/iote,  en  purée,  pour 
servir  avec  la  viande, 
ou   comme    entremets 
sucré.  Dans  une  volaille  rôtie,  on  peut 
remplacer  les  truffes  par  des  marrons. 
Enfin  les  confiseurs  préparent  des  mar- 
rons glaces. 

mars.  —  Voj-.  calendrier  agri- 
cole, CALENDRIER  GASTRONOMIQUE, 
PLANTES  d'agrément. 

Marseille  (  Bouclies  -  du  -  Rhône) . 
—  .Marseille  possède  plusieurs  plages 
de  bains  do  mer,  du  reste  assez  peu 
agréables  et  fréquentées  imiquement 
par  les  habitants.  Elles  sont  assez  éloi- 
gnées du  centre  de  la  ville:  on  s'y  reni 
soit  en  bateau  à  vapeur,  soit  en  tram- 
way. 'V'oy.  BAINS  de  mer. 


Poêle  à  mar- 
rons. 
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marte  fcliasse).  —  Voy.  focine. 
massage. —  Le  massage  des  mus- 
cles procure  un  grand  soulagement  aux 
personnes  la tigudesii;ir  un  excès  d'exer- 
cice :  il  est  quciquel'ois  aussi  employé 
comme  moyen  thérapeutique. 

Il  ne  peut,  d'ailleurs,  être  pratiqué 
que  par  les  personnes  ayant  l'habitude 
de  masser  méthodiquement,  sous  peine 
de  n'avoir  aucun  eii'et  utile. 

mastics.  —  Il  existe  un  grand 
nombre  de  formules  de  mastics,  qu'on 
utilise  selon  les  circonstances. 

Mastics  au  fromage.  Dans  un  mortier 
on  broie  du  fromni/e  hlonc  (frais  et 
maigre),  et  on  ajoute  progressivement 
de  la  chaux  éteinte  en  poudre,  jusqu'à 
ce  qu'on  ait  une  masse  consistante.  Ce 
mastic,  qui  doit  être  employé  immédia- 
tement, est  excellent  pour  coller  le 
verre  et  la  porcelaine. 

Pour  coller  la  pierre,  les  métaux,  le 
bois,  boucher  les  fentes,  il  vaut  mieux 
ajouter,  en  outre  du  ciment  :  fromage 
blanc,  1  partie;  chaux  éteinte,  i  partie; 
ciment,  3  parties. 

Autre  mastic  pour  le  verre  et  la  por- 
celaine :  délayer  le  fromage  blanc  dans 
une  dissolution  sirupeuse  de  silicate  de 
potasse. 

Mastics  à  l'huile  de  lin.  Pour  cimen- 
ter les  pierres,  les  briques  dans  les 
constructions  des  réservoirs,  des  ter- 
rasses, on  adopte  la  formule  suivante. 
Dans  de  Vlaiile^de  tin  cuite  on  incorpore 
progressivement  une  poudre  fine  com- 
posée d'une  partie  de  litttarye  et  de 
9  parlies  de  craie.  Ce  mastic,  qui  est 
très  ferme,  s'emploie  à  chaud. 

Avec  le  mastic  suivant  on  peut  pren- 
dre des  empreintes,  mouler  les  objets 
d'ornement,  revêtir  les  murs  pour  em- 
pêcher l'infiltration  des  eaux  :  Sable, 
30  parties;  sablon  ou  grès,  20  parties; 
blanc  d' Esjingne,  10  parties;  céruse,  2,3; 
massicot,  10;  acétate  de  plomb  liquide, 
quantité  suffisante  pour  mouiller  la 
masse;  huile  d'œillette.  quantité  suffi- 
sante pour  former  une  pâte  plastique. 

L'huile  de  lin  sert  aussi  de  base  aux 
mastics  hydrofuges,  destinés  à  préserver 
les  murs  de  l'humidité.  On  fait  d'abord 
bouillir  l'huile  avec  1  dixième  de  son 
poids  de  litharge,  pour  la  rendre  plus 
siccative,  puis  on  laisse  reposer  et  on 
décante.  Dans  l'huile  encore  chaude 
ainsi  obtenue,  on  ajoute  1  quart  de 
cire  jaune  ou  do  résine.  Ce  mastic  est 
appliqué  bouillant,  à  la  brosse,  sur  les 
pierres  poreuses. 

Le  mastic  des  vitriers  s'obtient  en 
ajoutant  do  la  cérnse  à  de  l'huile  de  lin. 
en  quantité  suffisante  pour  obtenir  une 
pâte  ferme,  qu'on  broie  jusqu'à  ce 
qu'elle  soit  absolument  "homogène. 
L'huile  de  lin  crue  est  préférable  ù  liiuilc 


cuilc;  clic  donne  un  mastic  qui  prend 
moins  vite,  mais  qui  devient  plus  dur. 
Le  mastic  des  vitriers  se  conserve  long- 
temps si  on  l'enveloppe  dans  un  mor- 
ceau de  drap  imbibé  d'huile. 

Mastics  à  la  résine.  La  sandaraque 
suffit  à  elle  seule  à  coller  le  verre  et  la 
porcelaine.  Cette  résine,  pulvérisée, 
est  déposée  en  poudre  fine,  à  l'aide  d'un 
pinceau,  sur  les  parties  à  réunir.  Puis 
on  chauffe  jusqu'à  fusion  de  la  résine, 
et  on  presse  fortement  les  deux  sur- 
faces 1  une  contre  l'autre  jusqu'à  re- 
froidissement. 

Le  mastic  des  fonteuniers  se  prépare 
en  faisant  fondre  de  la  colophane  et  en 
_y  incorporant  le  double  de  son  poids  de 
brique  finement  jndvérisée.  On  l'emploie 
à  chaud  pour  faire  les  joints  des  tuyaux 
et  des  pierres;  on  doit  l'agiter  constam- 
ment quand  il  est  fondu,  pour  empê- 
cher que  la  brique  ne  tombe  au  fond. 

Pour  souder  la  pierre,  on  fait  fondre 
1  partie  de  résine  avec  1  partie  de 
soufre,  et  on  ajoute  1  partie  de  cire 
jaune.  Les  deux  surfaces  que  l'on  veut 
réunir  étant  chauffées,  on  y  applique 
le  mastic  chaud  et  on  les  maintient 
l'une  contre  l'autre  jusqu'à  complet  re 
froidissement.  Voy.  aussi  lcts,  colles, 

CIMENTS. 

matelas.  —  Un  bon  lit  (voy.  ce 
mot)  devrait  toujours  être  garni  d'un 
sommier  élastique,  qui  permet  une  plus 
libre  circulation  d'air  que  l'ancienne 
paillasse,  et  de  2  matelas  de  laine  ou 
de  laine  et  crin.  Il  est  bon  de  proscrire 
les  lits  de  plume,  ou  tout  au  moins 
doit-on  les  placer  sous  les  matelas. 

Le  poids  d'un  matelas  varie  de  6  à 
\'6  kilogrammes  pour  les  lits  de  grandes 
personnes,  larges  de  70  à  140  centime 
très.  Un  cinquième  de  ce  poids  est 
constitué  par  du  crin,  et  4  cinquièmes 
par  de  la  laine.  La  laine  doit  être, 
autant  que  possible,  bien  saine  et  bien 
frisée. 

Il  convient  de  refaire  tous  les  ans  les 
matelas  qui  servent  constamment.  Mais 
on  ne  devrait  pas  se  contenter  d'une 
simple  façon;  il  faut,  quand  le  matelas 
est  défait,  en  laver  la  toile  et  en  faire 
désinfecter  la  laine.  A  défaut  de  désin- 
fection, àla  campagne,  on  laissera  cette 
laine,  préalablement  cardée,  exposée 
pendant  2  ou  3  jours  au  grand  soleil  de 
l'été. 

D'ailleurs  il  est  bon  d'exposer  les 
matelas  au  soleil  de  temps  en  temps, 
chaque  fois  qu'on  a  une  habitation  le 
permettant. 

Dans  tous  les  cas,  il  est  mauvais  de 
refaire  le  lit,  chaque  matin,  aussitôt 
qu'on  en  est  sorti.  Les  draps,  les  cou- 
vertures étant  relevés  autant  que  pos- 
sible, on  doit  laisser  le  matelas  exposé 
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à  l'air  pendant  2  ou  3  heures,  pour 
qu'il  perde  l'humidité  venant  de  la 
transpiration.  Malheureusement  ces 
prescriptions,  ordonnées  par  l'hygiène, 
sont  souvent  incompatibles  avec  les 
nécessités  qu'impose  le  soin  de  la  bonne 
tenue  de  la  maison. 

Les  traversins,  les  oreillers  de  crin 
doivent  être  également  rel'aits  de  temps 
en  temps. 

matelotes.  —  Les  matelotes,  sau- 
ces au  vin  rouge  qui  servent  à  accom- 
moder divers  poissons,  sont  indigestes, 
surtout  la  matelote  à'anyuille. 

'\'oici  une  recette  de  matelote.  On 
coupe  en  tronçons  le  poisson  lavé  et 
écaillé  ;  il  convient  d'employer  à  la  fois 
plusieurs  sortes  (carpes,  anguilles,  bar- 
billons, brochets;.  On  met  ces  tronçons 
dans  la  casserole  sur  un  bouquet  de 
persil,  cerfeuil,  thym,  ciboule,  laurier  ; 
on  ajoute  ail,  sel.  poivre  et  on  couvre 
d'un  mélange,  à  parties  égales,  de  bouil- 
lon et  de  bon  vin  rouge.  On  fait  bouillir 
à  grand  feu  pendant  2U  minutes.  D'au- 
tre part,  on  fait  roussir  dans  une  autre 
casserole  des  petits  oignons  dans  du 
beurre,  on  ajoute  2  cuillerées  de  farine 
en  tournant,  puis  la  sauce  du  poisson, 
passée  au  tamis.  On  verse  le  tout  sur  la 
matelote  restée  dans  la  première  cas- 
serole, et  on  laisse  réduire  à  petit  feu. 
On  ajoute  alors  un  filet  de  vinaigre,  et 
on  sert  avec  des  croûtons  frits  et  des 
rondelles  de  citron. 

La  matelote  maigre,  sans  bouillon,  se 
fait  autrement.  Le  poisson  est  mis  dans 
la  casserole  avec  l'assaisonnement  indi- 
qué ci-dessus.  On  le  couvre  de  vin 
rouge  ;  quand  ce  vin  commence  à  bouil- 
lir, on  y  verse  plusieurs  cuillerées  de 
forte  eau-de-vie,  et  on  met  le  l'eu  ;  quand 
le  vin  s'éteint,  on  laisse  encore  cuire 
15  minutes  et  on  enlève  les  morceaux 
de  poisson,  qu'on  met  sur  le  plat,  tenu 
chaud.  A  la  sauce  on  ajoute  un  peu  do 
beurre  pétri  avec  de  la  farine,  des 
champignons  et  des  petits  oignons  préa- 
lablement cuits  au  beurre,  et  on  verse 
cette  sauce  sur  le  poisson. 

matières  d'or  et   d'argent. 

—  Voy.    G.^RAXTIE  DES    OBJETS  DOR  ET 

d'argent. 

matières    textiles.    —    Il    est 

important  d'avoir  des  moyens  simples 
qui  permettent  de  distinguer  les  unes 
des  autres  les  différentes  fibres  textiles 
(soie,  laine,  coton,  lin,  chanvre),  surtout 
aujourd'hui  que  l'on  fabrique  une 
grande  quantité  de  tissus  mixtes  ren- 
fermant du  coton,  et  présentant  exac- 
tement l'aspect  des  tissus  de  laine  et 
des  tissus  de  soie. 

1.  On  distingue  les  fibres  textiles 
d'origine  animale  des  fibres  d'origine 
végétale  en  les  chauffant  dans  un  tube 


de  verre.  Les  fils  animaux  donnent  des 
vapeurs  ammoniacales  dont  l'odeur  est 
très  sensible,  et  qui  ramènent  au  bleu 
le  papier  rouge  de  tournesol;  les  fils 
végétaux  donnent  des  produits  acides 
qui  rougissent  le  papier  bleu  de  tour- 
nesol. 

i.  Les  fils  animaux  répandent  en 
brûlant  une  mauvaise  odeur  de  corne 
brûlée  et  s'éteignent  dès  qu'on  les  retire 
de  la  flamme,  en  laissant  une  masse 
charbonneuse  boursouflée.  Les  fils  végé- 
taux ne  dégagent  pas  d'odeur  désa- 
gréable ;  ils  continuent  à  brûler  hors  de 
la  flamme,  et  laissent  seulement  une 
cendre  légère. 

•3.  Uacide  azotique  étendu  teint  en 
jaune  les  fils  animaux  et  ne  teint  pas  les 
fils  végétaux. 

Lorsqu'on  a  affaire  à  un  tissu,  on  en 
sépare  les  brins  les  uns  des  autres  pour 
les  essayer  individuellement. 

i.  La  distinction,  pour  les  caractères 
chimiques,  des  fibres  végétales  entre 
elles  est  difficile.  Les  fils  de  coton, 
trempés  pendant  une  minute  dans 
l'aciJe  suîfurique  concentré,  y  dispa- 
raissent complètement,  tandis  que  ceux 
de  chanvre  et  de  lin,  plus  résistants,  ne 
sont  qu'amincis. 

Dans  une  solution  alcoolique  de  fuch- 
sine, on  trempe  le  tissu  pendant  quel- 
ques instants,  puis  on  le  lave  à  grande 
eau  et  on  le  plonge  pendant  3  minutes 
dans  de  l'ammoniaque  faible.  Le  coton 
est  décoloré  par  l'ammoniaque,  le  lin  et 
le  chanvre  ne  le  sont  pas. 

5.  h'exomen  microscopique  des  fibres 
donne  des  résultats  plus  rapides,  plus 


Les  fibres  du  lin.  vues  au  microscope   gros- 
sissement, 100  diamètres  . 

complets  et  plus  certains  que  les  essais 
chimiques.  Il  permet,  en  outre,  de  dis- 
tinguer les  fibres  de  matières  textiles 
étrangères,  qui  auraient  été  en  totalité 
ou  en  partie  substituées  au  lin.  au 
chanvre,  au  coton,  à  la  laine  ou  à  la  soie. 
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Le  procédé  le  plus  certain  consiste  à 
faire  un  examen  comparatif  avec  des 
fibres  authentiques  dont  on  peut  avoir 
une  coUeclion  complète.  Les  caractères 
doivent  être  examinés  sur  des  fibres 
soit  mouillées  à  Teau,  soit  imbibées  de 
glycérine,  qui  les  rend  transparentes. 

Fibre  de  lin.  Elle  est  cylindrique, 
lisse,  plaie  quand  elle  n'a  pas  été  trop 
fortement  comprimée  ou  tordue,  plus 
raide  et  plus  droite  que  les  fibres  de 
coton  :  son  diamètre  est  assez  uniforme, 
avec  un  canal  très  fin  au  centre,  et,  de 
distance  en  distance,  on  voit  des  nœuds 
ou  cloisons  ifig-)- 

Fibre  de  chanvre.  Elle  est  aussi  sensi- 
blement cylindrique,  mais  plus  raide  et 


celui  de  la  fibre  de  lin  ;  la  cavité  inté- 
rieure est  beaucoup  plus  large  (fig.). 

Fibre  de  coton.  C'est  un  tube  mem- 
braneux, de  petite  épaisseur,  creux, 
sans  cloisons  transversales,  fermé  à  ses 
deu.x  extrémités  quand  il  est  complet. 
Ce  tube  est  généralement  aplati,  ondulé 
et  présente  ainsi  une  apparence  ruba- 
née  Ifig.). 

Fibre  de  laine.  Elle  est  constituée  par 
un  tubo  cylindrique,  à  surface  rugueuse. 


Les  fibres  du  chanvre,  vues  au  microscope 
grossissement,  100  diamètres). 

plus  grosse.  On  y  voit  des  nœuds  comme 
dans  le  lin,  mais  ces  nœuds  sont  munis 


Les  fibres  de  la  laine,  vues  nu  microscope 
(grossissement,  100  diamètres). 

recouverte  d'écaillés  disposées  comme 
les  tuiles  d'un  toit,  avec  une  pointe 
recourbée  en  dehors  ;  on  y  remarque  en 
outre  des  stries  extrêmement  fines, 
toutes  parallèles  à  l'axe.  Ces  tubes  vont 
s'amincissant  de  la  racine  à  la  pointe, 
où  ils  prennent  une  forme  conique  :]  à 
l'intérieur  est  un  canal  médullaire  d'un 
diamètre  inégal  Ifig.). 
Fibre  de  soie.  La  fibre  de  soie,  pro- 


Les  fibres  du  coton,    vues  au  microscope 
[grossissement,  100  diamètres;. 

de  petits  filaments  ressemblant  aux 
racines  adventives  de  certaines  plantes  ; 
le  diamètre  est  à  peu  près  le  double  de 


Les  fibres  de  la  soie,  vues  au  microscope 
(grossissement,  loO  diamètres/. 

venant  d'une  sécrétion  d'abord  liquide, 
n'a  pas  une  apparence  cellulaire.  C'est 
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un  tube  lisse,  cylindrique,  avec  un 
diamètre  égal,  brillant,  sans  cavité 
intérieure.  Il  est  souvent  sensiblement 
aplati.  Au  microscope  on  distingue  faci- 
lement si  le  fll  de  soie  est  formé  de 
tils  de  cocon  juxtaposés  parallèlement, 
comme  celui  qu'on  emploie  pour  la 
trame  des  tissus,  ou  s'il  est  tordu  comme 
lafiloselle.  Lesditférentes  sortes  de  soie 
se  distinguent  par  la  comparaison  de 
leurs  diamètres. 
niàtiu.  —  Voy.  chiens  de  g.vede. 
.mauve  sauvage.  — Voy.  plantes 

SJÉDICINALES. 

mayoïiiiaîse.  —  Voy.  sauces. 

mazurka-  —  La  potka-mazurka  se 
danse  sur  une  mesure  à  3  temps, 
d'un  mouvement  modéré.  Le  pas  s'exé- 
cute en  6  temps,  pendant  l'espace  de 
2  mesures.  Un  cavalier,  tenant  sa  dame 
par  la  taille,  comme  pour  la  polka, 
glisse  le  pied  gauche  en  avant  (I), 
chasse  avec  le  pied  droit  en  même 
temps  qu'il  lève  le  pied  gauche  (-),  puis 
ramène  le  pied  gauche  à  la  hauteur  de 
la  cheville  du  "pied  droit  (3).  Pour  la 
seconde  mesure,  il  glisse  de  gauche  à 
droite  avec  le  pied  gauche,  qui  se  trouve 
levé  près  du  pied  droit  (4),  chasse  du 
pied  droit  en  levant  le  pied  gauche  (3),  i 
puis  ramène  le  pied  gauche  à  plat  près 
du  pied  droit,  en  sautant  légèrement, 
tandis  que  le  pied  droit  se  lève  et  vient 
se  placer  près  du  pied  gauche  à  la 
hauteur  de  la  cheville  (6).  La  dame 
exécute  les  mêmes  mouvements  en  sens 
inverse,  c'est-à-dire  qu'elle  part  du  pied 
droit  quand  son  cavalier  part  du  pied 
gauche. 

La  polka-mazurka  se  danse  ordinai- 
rement en  tournant,  comme  la  valse. 
Pour  valser  la  polka-mazurka,  les 
danseurs  exécutent  un  tour  entier  en 
pivotant  de  gauche  à  droite  pendant  les 
temps  4  et  3.  de  façon  qu'ils  se  retrouvent 
au  temps  6  dans  la  position  initiale.  On 
peut  aussi  faire  le  pas  en  avançant  en 
ligne  droite. 

mécaniciens.  —  L'art  du  méca- 
nicien comprend  la  fabrication,  la  répa- 
ration ,  l'entretien  de  tous  les  instruments 
de  travail,  depuis  les  machines  les  plus 
complexes  jusqu'aux  simples  outils. 

Le  métier  de  mécanicien  s'apprend 
le  plus  souvent,  comme  la  plupart  des 
métiers  manuels,  par  npprentiss/if/e  chez 
un  patron.  Mais  l'ouvrier  mécanicien  ne 
deviendra  réellement  habile  dans  sou 
art.  et  capable  de  diriger  lui-même  un 
atelier  important,  que  s'il  possède  une 
certaine  somme  de  connaissances  théo- 
riques. Pour  celte  raison  l'apprentissage 
se  fera  beaucoup  mieux  dans  les  écoles 
professionnelles,  dans  les  écoles  manuelles 
d'npprentissarje,  ou  mieux  encore  dans 


les  écoles  des  arts  et  métiers.  C'est  en 
iiarticulier  à  la  sortie  de  ces  écoles  que 
(es  chemins  de  fer  recrutent  en  grande 
l>artie  le  personnel  de  leurs  mécaniciens 
conducteurs  de  locomotives,  et  celui  de 
leurs  ateliers  de  construction. 

L'un  des  débouchés  les  plus  impor- 
tants des  mécaniciens  se  trouve  dans  la 
conduite  des  machines  des  bateaux  à 
vapeur. 

Dans  la  marine  marchande,  les  méca- 
niciens peuvent  arriver  à  de  fort  belles 
positions,  soit  qu'ils  sortent  de  l'une  des 
écoles  citées  plus  haut,  soit  qu'ils 
sortent  de  V Ecole  municipale  d'apprentis 
mécaniciens  pour  la  marine,  installée  au 
Havre.  Cette  école  se  recrute  au 
concours;  les  canditials  doivent  avoir 
de  13  à  17  ans  et  être  déjà  des  apprentis 
mécaniciens  assez  habiles  ;  1  examen 
d'entrée  porte  sur  la  langue  française 
et  des  notions  de  mathématiques,  d'his- 
toire, de  géographie  et  de  dessin.  Le 
régime  est  l'externat  (gratuit;  ;  la  durée 
des  études  est  de  S  ans.  Les  élèves  qui 
satisfont  plus  ou  moins  bien  à  l'examen 
de  sortie  reçoivent  un  diplôme  ou  un 
certificat  de  capacité  ;  ils  trouvent  assez 
aisément  des  situations  à  bord  des 
navires  à  vapeur. 

La  marine  de  l'État  n'offre  pas  des 
positions  moins  avantageuses. Un  simple 
ouvrier  mécanicien  peut  y  arriver 
au  grade  de  mécanicien  -  inspecteur, 
assimilé  à  un  capitaine  de  vaisseau  /co- 
lonel de  l'armée  de  ter- 
re), à  la  solde  de  10  000 
francs  à  peu  près.  L'un 
des  chemins  les  plus 
sûrs  pour  bien  débuter 
consiste  à  passer  par 
l'une  des  deux  écoles  de 
mécaniciens  des  équipa- 
ges de  la /lotte,  installées 
à  Brest  et  à  Toulon. 
L'organisation  de  ces 
écoles  est  assez  com- 
plexe; elles  se  recrutent 
au  concours  parmi  les  Médaille  mili- 
ieunes  gens  ayant  déjà  *^^?:  ~  Ri'iian 
:!ies  connaissances  théo-  [-.t^^'ïL'^' n'é- 
nques  et  pratiques  assez  faille  est  on  ar- 
étendues  ;  le  régime  est  genl  et  d'un  dia- 
l'internat  militaire;  les  métrcdoâSmilli- 
élèves  reçoivent  une  sol-  '3!é"■*^^'r'!!' Pf"1« 
de;  on  en  peut  sortir  ir^t''K^,'u^^t. 
premier-inailre,  ce  qui  que.  et,  de  l'autre 
correspond  au  grade  de  côté,  dans  linté- 
sous-ofticier.  "cur  du  médail- 

lon,    la  devise  : 

méd,-»ille  militai-  ^T  Fll?"ett 
re.  --  La  médaille  7ndi-  surmontée  d'un 
taire  est  accordée  par  trophée  d'armes. 
le  président  de  la  Répu- 
blique aux  sous-officiers  caporaux  ou 
brigadiers,  soldats,  marins,  employés, 
gardes  et  agents  militaires  pour  ancien- 
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avec  ces  mots  :  Napoléon  III,  empereur; 
de  l'autre,  ces  mots  :  Montebello,  Pales- 
tre. Ttirbigo,  Magejita,  Marignan,  Solfe- 
rino.  Ruban  rayé  rouge  et  blarrc  ifig.). 
0"  Médaille  de  C/(ùie,  commémoralive 


neté  de  services,  blessures,  actes  de  \ 
courage  ou  de  dévoucmeat.  Elle  donne 
droit  à  une  rente  viagère  de  100  francs, 
qui  ne  peut  se  cumuler  avec  le  traite- 
ment alloué  aux  membres  de  la  Légion 
d'honneur  (/iy-j. 

niéflailles  conimémoratives. 
—Les  médailles  commémorati  ves  créées 
en  France  depuis  1830  sont  les  sui- 
vantes : 

1°  Médaille  de  Juillet,  commémorati ve 
des  combats,  dans  Paris,  les  27,  i8  et  20 
juillet  1830.  —  Eu  argent  ;  d'un  côté,  coq 
gaulois  avec  ces  mots  -.A  ses  défenseurs, 
la  Patrie  reconnaissante;  àt  l'autre,  cou- 


Hédaille  de  Juillet. 


Médaille  de  Crimée. 


ronnes  de  chêne  entrelacées,  avec  ces 
mots  :  27,  28, 20  juillet  18-30  ;  en  exergue  : 
donné  par  le  roi  des  Français.  Ruban 
tricolore  pg.). 

2"  Médaille  de  Crimée .  commémora- 
tive  de  la  campagne  de  Crimée  de  185.3  ; 
offerte  par  la  reine  d'Angleterre.  —  En 
argent  ;  d'un  côte,  effigie  de  la  reine 
d'Angleterre;  de  l'autre,  la  Victoire 
couronnant  un  guerrier.  Ruban  bleu 
liséré  de  jaune;  attaché  au  ruban,  des 
agrafes  portant  le  nom  des  batailles 
auxquelles  le  mé- 
daillé a  assisté  ifig-)- 

Z"  Médaille  de  Sain- 
te-Hélène, commémo- 
rati ve  des  campagnes 
de  Napoléon  I".  En 
bronze;  d'un  côté, 
effigie  deNapoléonl"; 
de  l'autre,  ces  mots: 
Campagnes  de  1792  à 
1815;  à  ses  compa- 
gnons de  gloire  sa 
dernière  pensée,  5  mai 
1821.  Ruban  à  raies 
étroites  ,  vertes  et 
rouges.  Il  n'existe 
plus,  en  1895,  que  quelques  médaillés 
de  Sainte-Hélène  ifig.)- 

4°  Médaille  d'Italie,  commémorative 
de  la  campagne  d'Italie  de  1859.  En  ar- 
gent ;  d'un  côté,  effigie  de  Napoléon  III 


Médaille  de  Sainte- 
Hélène. 


Médaille  d'Italie. 


Médaille  de  Chine. 


de  l'expédilion  de  1860-1861.  En  argent; 
ruban  jaune  avec  broderie  bleue  repré- 
sentant des  caractères  chinois  (fig.). 
6°  Médaille  du  Mexique,  commémora- 
tive de  l'expédition 
■  du  Mexique  en  1864. 


Médaille  du  Mexique.      Médaille  du  Tonkin. 

En  argent  ;  ruban  blanc  coupé  diagona- 
lement  par  deux  raies  vertes  f^f/.). 

7»  Méàailledu  Tonkin.  commémorative 
des  campagnes  du  Tonkin  de  1885.  En 
argent;  ruban  jaune  liséré  de  vert,  avec 
des  raies  longitudinales  vertes  ifig.). 

médecine.  —  L'exercice  de  la  mé- 
decine n'est  pas  libre.  Toute  personne 
qui  exerce  la  médecine  sans  avoir  ob- 
tenu le  diplôme  de  docteur  en  médecine 
ou  celui  d'officier  de  santé  est  passible 
d'une  amende  qui  peut  aller  à  1  000  fr.  ; 
en  cas  de  récidive,  l'amende  est  doublée 
et  il  s'y  ajoute  un  emprisonnement  qui 
peut  aller  à  6  mois,  le  tout  sans  pré.iu- 
dice  des  poursuites  qui  peuvent  être 
exercées  contre  les  délinquants  dans  le 
cas  où  la  santé  ou  la  vie  des  malades  se 
trouveraient  compromises  par  suite  de 
leur  intervention. 

Les  docteurs  en  médecine,  au  con- 
traire, ne  sont  responsables  du  préju- 
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dice  causé  par  eux  dans  l'exorcicc  de 
leur  art  que  dans  le  cas  où  il  y  a  eu 
faute  lourde,  négligence ,  maladresse 
visible,  impéritie  ou  ignorance  des 
choses  que  tout  homme  de  l'art  doit 
savoir. 

La  responsabilité  des  officiers  île 
santé,  dont  le  diplôme  offre  moins  de 
garanties,  est  plus  étroite.  Ils  n'ont 
droit  d'exercer  que  dans  le  département 
pour  lequel  ils  ont  été  reçus  ;  s'ils 
veulent  exercer  dans  un  autre  départe- 
meul ,  ils  doivent  subir  un  examen 
supplémentaire  devant  le  jury  de  la 
faculté  ou  de  l'école  de  laquelle  relève 
ce  département.  Les  officiers  de  santé 
ne  peuvent  pratiquer  les  grandes  opé- 
rations chirurgicales  que  sous  la  sur- 
veillance et  l'inspection  d'un  docteur, 
dans  les  lieux  où  celui-ci  est  établi;  en 
cas  d'infraction,  l'offlcier  de  santé  peut 
être  déclaré  responsable  des  accidents 
graves  résultant  de  son  intervention. 
On  ne  délivre  plus,  actuellement,  de 
diplômes  d'officiers  de  santé. 

ïi'actioii  des  médecins  et  officiers  de 
santé  pour  le  payement  de  leurs  hono- 
raires se  prescrit  par  1  an.  Les  hono- 
raires des  médecins  comptent,  en  cas  de 
faillite,  parmi  les  créances  privilégiées. 

Études  médicales.  Les  études  médi- 
cales se  font  dans  les  écoles  prépara- 
toires de  médecine  et  de  pharmacie 
d'Amiens,  Angers,  Besançon,  Caen. 
Clermont,  Dijon,  Grenoble,  Limoges, 
Poitiers,  Reims,  Rennes.  Rouen,  Tours  ; 
dans  les  écoles  de  plein  exercice  de 
médecine  et  de  pharmacie  d'Alger, 
Marseille,  Nantes  et  Toulouse;  dans  les 
facultés  mixtes  de  médecine  et  de  phar- 
macie de  Bordeaux,  Lille,  L3oa ;  dans 
les  facultés  de  médecine  de  Paris, 
Montpellier,  Nancy  ;  dans  la  faculté 
libre  de  médecine  de  Lille.  Il  existe,  en 
outre,  une  école  du  service  de  santé 
militaire  à  Lyon  et  une  école  de  méde- 
cine navale  à  Bordeaux,  avec  annexes 
dans  les  ports  de  Brest,  Rochefort  et 
Toulon  (voy.  écoles  de  médecine). 

Les  facultés  et  les  écoles  de  plein 
exercice  délivrent  seules  le  grade  de 
docteur. 

Docteurs  en  médecine  ou  en  chirurgie. 

Les  étudiants  qui  veulent  obtenir  le 
grade  de  docteur  doivent  être  bache- 
liers (lettres,  philosophie)  et  posséder 
le  certificat  d'études  physiques ,  chi- 
miques et  naturelles  délivré  par  les 
facultés  des  sciences.  Ils  ont  à  prendre 
16  inscriptions  (i  tous  les  3  mois)  dans 
une  des  écoles  de  médecine  citées  ci- 
dessus  ,  les  4  dernières  devant  être 
prises  dans  une  faculté  ou  une  école 
de  plein  exercice.  Pendant  les  i  années 
nécessaires  pour  prendre  ces  inscrip- 
tions ,    ils    doivent  faire  un  stage  de 


2  années  dans  un  hôpital  placé  prés 
de  la  faculté  ou  de  l'école ,  passer 
8  examens  sur  la  physique,  la  cnimie, 
l'histoire  naturelle  médicale,  l'anato- 
niie .  l'histologie,  la  physiologie,  la 
pathologie  externe,  les  accouchements, 
la  médecine  opératoire,  la  pathologie 
interne,  la  pathologie  générale .  l'hj'- 
gicne.  la  médecine  légale,  la  thérapeu- 
tique, la  matière  médicale,  la  pharma- 
cologie^  la  clinique  externe  et  obsté- 
tricale, la  clinique  interne,  l'anatomie 
pathologique.  Les  examens  subis  avec 
succès,  chaque  candidat  doit  soutenir 
une  thèse,  qui  consiste  en  une  disserta- 
tion imprimée  sur  un  sujet  de  médecine 
ou  de  chirurgie. 

Les  frais  des  inscriptions,  du  droit  de 
bibliothèque ,  des  travaux  pratiques, 
des  examens,  des  certificats  d'aptitude, 
de  la  thèse  et  du  diplôme  forment  un 
total  de  1  360  francs.  Il  faut  ajouter  à  ce 
total  les  frais  d'impression  de  la  thèse. 

Les  étudiants  peuvent  obtenir  des 
bourses  anauelles  do  i  200  francs,  qui 
les  aident  à  vivre  dans  la  ville  oii  ils 
font  leurs  études. 

Officiers  de  santé.  Le  grade  inférieur 
d'officier  de  santé  n'est  plus  délivré. 
Mais  les  anciens  officiers  de  santé  ont, 
bien  entendu ,  le  droit  de  continuer 
l'exercice  de  la  médecine. 

L'Ecole  de  plein  exercice  de  médecine 
et  de  pharmacie  d'Alger  décerne ,  en 
outre,  mais  seulement  aux  indigènes 
algériens,  un  certificat  d'aptitude  per- 
mettant d'exercer  la  médecine  en  terri- 
toire indigène  en  Algérie. 

médecine  et  pharmacie  (éco- 
les de).  —  Voy.  FACCLTÉS  ET  ÉCOLES 
DE   MÉDECINE  ET  DK  PHARMACIE. 

médecins  et  pharmaciens 
de  la  marine.  —  On  débute  dans  le 
corps  de  sauté  de  la  marine  par  le  grade 
de  médecin  ou  pharmacien  auxiliaire 
de  2'  classe,  assimilé  à  celui  d'en- 
seigne (solde  de  3o31  francs  à  la  mer  et 
de  2  539  francs  à  terre).  On  peut  arri- 
ver au  grade  de  directeur  de  I"  classe 
(12012  francs  de  solde)  pour  la  méde- 
cine, ou  de  /iharmacien  en  chef  {^Sli  fr.) 
pour  la  pharmacie. 

Ces  l'enctionnaires  se  recrutent  sur- 
tout à  l'Ecole  du  service  de  santé  de  In 
marine  de  Bordeau.x.  Cependant  les 
jeunes  gens  âgés  de  moins  de  28  ans  et 
pourvus  du  diplôme  de  docteur  en  mé- 
decine ou  du  titre  de  pharmacien  de 
1" classe  peuvent  être  nommés  médecins 
ou  pharmaciens  auxiliaires  de  2"  classe, 
quand  il  y  a  des  vacances. 

médecins  et  pharmaciens 
militaires.  —  On  débute  dans  le 
corps  de  santé  militaire  par  le  grade 
de  médecin  aide-major  de  2°  classe, 
assimilé    à    celui    de    sous-lieutenant 
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(solde  de  2  563  francs).  On  peut  arriver 
au  grade  de  mi'decin-in^pectew  général 
(19  172  francs  de  solde),  ou  de  phanna- 
cien-hispecteur  (iZWi  francs).  Les  mé- 
decins et  pharmaciens  militaires  se 
recrutent  exclusivement  à  l'Ecole  d'ap- 
plication du  Val-de-Gràce. 

mélisse.  —  Voy.  plantes  médici- 

N.\LES. 

melon.  —  Le  melon  est  un  aliment 
de  digestion  difficile  ;  les  convalescents, 
les  personnes  dont  l'estomac  est  délicat 
feront  bien  de  s'en  priver.  Les  per- 
sonnes en  bonne  santé  ne  doivent  même 
le  consommer  qu'avec  modération. 

On  le  sert  aussi  froid  que  possible, 
venant  de  la  cave. 

menaces.  —  Les  menaces  de  voies 
do  fait,  violences,  incendie,  empoison- 
nement,... faites  verbalement  ou  par 
écrit  sont,  selon  leur  gravité  et  les  cir- 
constances dans  lesquelles  elles  se  pro- 
duisent, punies  d'amende,  de  prison,  de 
Erivation  des  droits  civils  et  civiques, 
es  menaces  faites  à  un  magistrat,  à  un 
agent  dépositaire  de  la  force  publique, 
à  un  jure,  ...  sont  considérées  comme 
outrages  et  punies  comme  telles. 

mendicité.  —  La  mendicité  est 
interdite  en  France,  et  punie  d'empri- 
sonnement quand  celui  qui  s'y  livre  est 
valide.  Les  peines  sont  plus  fortes,  et 
peuvent  même  être  prononcées  contre 
des  mendiants  invalides,  si  celui  qui  se 
livre  à  la  mendicité  fait  partie  d'une 
bande,  use  de  menaces,  entre  sans  per- 
mission dans  les  habitations,  porte  des 
armes,  simule  des  plaies  ou  infirmités, 
est  travesti,  muni  de  limes,  crochets  ou 
aulres  instruments  propres  à  commettre 
des  vols,  est  porteur  d'objets  d'une  va- 
leur supérieure  k  100  francs,  fait  usage 
de  faux  certificats,  de  faux  passeports, 
de  fausses  feuilles  de  route. 

menthe.  —  Voy.  plantes  médici- 
nales. 

menu.  —  Nous  ne  pouvons  entrer 
ici  dans  aucun  détail  sur  la  composition 
du  menu  d'un  dîner  ou  d'un  déjeuner. 
Aussi  nous  contenterons-nous  de  donner 
la  définition  de  quelques  termes  et  l'é- 
numération  de  quelques  mets. 

Les  mets  se  divisent  habituellement 
en  potages,  hovs-d'œuvre,  relevés  de  po- 
tage, entrées,  rôts,  légumes,  entremets, 
desserts. 

Potages.  Le  potage  est  chez  nous  le 
prélude  obligé  de  tout  diner  ;  nous  avons 
.lunné  plusieurs  recettes  de  potages. 

Hors  d  œuvre.  Ce  sont  des  mets  sans 
conséqu'-nce,  qui  se  servent  immédia- 
tement après  le  potage;  on  les  laisse 
souvent  sur  la  table  jusqu'au  rôti.  Dans 
le  déjeuner,  là  où  il  n'y  a  pas  de  potage, 


on  commence  par  les  hors-d'œuvre. 
Parmi  les  hors-dœuvre, citons: beurre, 
radis,  olives,  céleri,  petites  fèves,  cer- 
neaux, salade  de  concombre, cornichons, 
fruits  et  légumes  marines,  petits  arti- 
chauts à  la  poivrade,  melon,  figues, 
saucisson,  langue  fourrée,  rillettes  de 
Tours,  sardines  à  l'huile  ou  sardines 
fraîches,  thon  mariné,  anchois  en  sa- 
lade, caviar,  harengs  saurs,  crevettes, 
huîtres 

On  considère  aussi  comme  hors- 
d'œuvre  certains  plats  chauds,  tels  que  : 
omelettes,  pieds  de  cochon  farcis,  ro- 
gnons de  mouton,  andouilles,  boudins, 
saucisses,  jambon  à  la  poêle,  confits 
j  d'oie,  fraise  de  veau  frite,  cervelles 
frites,  côtelettes  de  mouton  ou  d'agneau 
grillées,  pigeons  frits,  lapin  sauté, 
champignons  en  ragoût,  aubergines 
farcies,  petits  pâtés. 

Relevés  de  potage.  Il  serait  bien 
difficile  de  dirterencier  les  relevés  de po- 
tafie  des  hors-d'œuvre  chauds  qui  les  pré- 
cèdent et  des  entrées  qui  les  suivent. 
Contentons-nous  d'énuniérer  d'abord 
quelques  relevés  de  potage,  puis  quel- 
ques entrées. 

Parmi  les  relevés  de  potage  :  presque 
tous  les  poissons  de  mer  et  d'eau  douce, 
alors  qu'ils  ne  sont  ni  frits  ni  rôtis;  ho- 
mard sauce  rémoulade;  bœuf  bouilli 
servi  sur  diverses  sauces  ou  avec  di- 
verses garnitures  ;  bœuf  à  la  mode,  filet 
de  bœuf  à  l'étoutfée,  langue  de  bœuf  en 
daube,  tête  de  veau  au  naturel,  foie  de 
veau  en  daube,  rouelle  de  veau  dans  son 
jus,  gigot  dans  son  jus,  poule  au  gros 
"sel,  perdrix  sauce  piquante. 

Entrées.  A  la  rigueur,  tous  les  hors- 
d'œuvre  chauds  et  tous  les  relevés  de 
potage  peuvent  être  considérés  comme 
des  entrées;  la  variété  en  est  infinie. 
A  rénumération  précédente,  ajoutons 
quelques  mets  qui  reçoivent  plus  parti- 
culièrement le  nom  d'entrées  :  pâté 
chaud,  salmis  de  gibier,  civet  de  lièvre 
ou  de  lapin,  perdrix  aux  choux,  poule  au 
riz  ou  au  céleri,  vol-au-vent,  canard  aux 
oignons,  aux  olives,  aux  petits  pois, 
poissons  en  matelote,  côtelettes  de  [jorc 
frais,  ris  de  veau,  escalopes  de  veau, 
fricandeau,  côtelette  de  veau  en  papil- 
lote, foie  de  veau  à  la  broche,  filet  de 
bœuf  à  diverses  sauces,  filet  de  bœuf  en 
bifteck  aux  pommes  de  terre,  œufs  far- 
cis, moules  à  la  poulette. 

Rôts.  Comme  rôts,  on  sert  divers  mor- 
ceaux de  li/puf,  de  veau,  de  mouton,  de 
porc  rôtis,  les  volailles  rôties  (canard, 
chapon,  dinde,  oie,  pigeons,  poularde), 
les  gibiers  (alouettes,  bécasses,  bécas- 
sines, cailles,  canard  sauvage,  faisan, 
grives,  gelinottes,  chevreuil,  lièvre, 
perdreaux,  sanglier,  ...).  Sont  aussi 
considérés  comme  rôtis,  dans  l'ordoa- 
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nance  du  dîner,  le  pâté  de  lièvre,  les 
pâtés  de  foies  gras  en  terrine,  la  galan- 
tine de  volaille^ 

Enfin  on  considère  comme  rôts  les 
poissons  cuits  à  la  broche,  les  poissons 
cuits  au  court-bouillon,  les  poissons  cuits 
sur  le  gril,  les  écrevisses,  le  homard,  la 
langouste. 

Les  rôtis  sont  ordinairement  accom- 
pagnés des  diverses  salades. 

Légumes.  Pour  les  diverses  manières 
d'apprêter  les  légumes,  qui  se  servent 
presque  toujours  après  le  rôti,  voyez  le 
nom  de  chaque  légume  en  particulier 
(artichauts,  asperges,  aubergines,  car- 
dons, carottes,  céleri,  chicorée,  chou.x. 


Desserts.  Le  dessert,  qui  termine  lo 
reças.  comprend  les  divers  fromages, 
les  fruits,  les  pâtisseries,  les  compotes  et 
confiiuri's ,  les  bonbons,  les  paies  de 
l'niils.... 

mère-Oaruehe.  —  C'est  un  jeu 
do  petits  garçons  et  de  petites  filles. 
Un  camp  est  tracé  à  l'une  des  extrémités 
de  la  cour;  dans  ce  camp  est  l'enfant 
qui  fait  la  mère  Gariiclœ.  U  crie  :  ■■  La 
mère  Garuche  sort  du  camp  >  et  se 
précipite  à  la  chasse  des  joueurs.  Dès 
qu'il  en  a  touché  un,  le  prisonnier  et  la 
mère  Garuche  s'en^'uient  au  plus  vite 
pour  rentrer  au  camp,  poursuivis  par 
les  joueurs  à  coups  de  mouchoirs.  La 


La  mère  Garache. 


concombre,  épinards,  haricots,  lentilles, 
oignons,  pois,  pommes  de  terre). 

Entremets.  Les  entremets  compren- 
nent tous  les  mets  que  l'on  sert  entre  le 
rôti  et  le  dessort.  D'après  cette  défi- 
nition, les  légumes  que  nous  venons 
d'énumérer  sont  des  entremets.  Ajou- 
tons-y les  mets  suivants  : 

Eiùremets  non  sucrés  :  cervelles  frites, 
macaroni,  nouilles,  œufs  durs  en  salade, 
œufs  pochés ,  volaille  froide  sauce 
mayonnaise  ou  rémoulade,et  les  poissons 
frits,  qui  peuvent  tout  aussi  bien  être 
considérés  comme  faisant  partie  des 
rôtis. 

Enti'cmi'ts  sucrés  :heigvic\.sdeTpomme, 
charlotte  de  pommes,  crèmes  diverses, 
crêpes,  croquettes  de  pommes  de  terre, 
divers  gâteaux,  œufs  au  lait,  omelette 
aux  pommes,  aux  confitures,  au  rhum. 
riz  au  lait,  tartes  aux  fruits.  Les  entre- 
mets sucrés  sont  innombrables. 


mère  et  le  prisonnier,  une  fois  en  sûreté, 
sortent  ensemble,  en  se  donnant  lo  main, 
et  continuent  la  chasse.  Quand  un  nou- 
veau prisonnier  est  fait,  la  chaîne  se 
désunit,  la  mère  et  ses  prisonniers  se 
sauvent  au  camp,  poursuivis  par  les 
joueurs  armés  de  mouchoirs.  La  chasse 
se  termine  quand  tous  les  joueurs  sont 
pris  {pg.). 

Si  la  chaîne  se  désunit  pendant 
une  chasse,  les  joueurs  poursuivent 
les  chasseurs  jusqu'à  leur  rentrée  au 
camp. 

niiTÎ.ses  fliqueur  de  .  —  Voy.  li- 
queurs DE  MÉXAGE. 

merisier.  —  Le  merisier  n'est 
guère  cultivé,  mais  on  le  trouve  à  l'état 
sauvage  dans  certaines  forêts.  Son 
fruit,  noir,  rouge  ou  blanc,  est  aban- 
donné en  général  aux  oiseau.x  et  aux 
enfants.  Voy.  cerisier. 
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Mérite  agricole.  —  La  décora- 
lion  du  Mi'i-ite  arjvicole  a  pour  but  de 
récompenser  les  services 
rendus  à  lagricullurc; 
elle  comporle  2  OijU  cheva- 
liers et  aUO  officiers  (fin-). 

merlan  fcuisine).  — 
Le  merlan  se  foit  ordi- 
nairement    l'rirc.     Voy. 

POISSON. 

merle  (chasse).  — - 
On  chasse  le  merle  au 
fusil,  mais  on  le  prend 
aussi  aux  tilels  et  aux 
pièges,  comme  il  a  été 
ail  pour  la  r/rive  "  (fiff.) 

Mers  (Seine  -  Infé 
rieure).  —  Village  de  900  habitants,  ;'. 
ime  très  petite  dislance  du  Tréport. 
Mers,  bâti  au  pied  d'une  falaise,  possède 
une  plage  de  bains  de  mer  plus  vaste  et 
plus  sablonneuse  que  celle  du  Tréport. 
Les  logements  y  sont  à  bon  marché,  les 
approvisionnements  assez  faciles:  aussi 
les  familles  qui  aiment  la  vie  calme  s'y 
rendenl-L'ller,     on    ijrand     ninulnr.     La 


Décoration  du 
Mérite  agricole 


Merle  commun  (longueur 
totale,   0"',26j. 


méisaiigette  (chasse).  —  Piège 
à  petits  oiseaux,  dont  l'usage  est  inter- 
dit ,  et  qui 
n'est  qu'une 
sorte  de  Iré- 
buchet.  Voy. 
ce  mot. 

message- 
ries.— Voy. 

VOITURES,  VOl- 
TUEIER,  CHU- 
MIN  DE  FER, 
ROULAGE. 

métagramine.  —  Le  jeu  du  rne/a- 
oramme  consiste  à  changer  une  seule 
lettre  d'un  mot  pour  obtenir  des  mots 
différents.  Exemples: 

1°  De  cinq  IcUics,  changez  la  première  cinq  tuisi 
lit,  (le  conjonction  je  suis  "a  votre  choix  : 
l'n  dessert  de  Normandie, 
In  fleuve  de  Picardie, 
l'n  produit  du  Sénégal 
Et  le  plus  nohlc  animal. 

Les  mots  sont:co»»ne,po»!me.  Somme, 
f/nninie,   homme. 


Mers  —  Tréport. 


pêche  y  offre  une  agréaole  distraction. 
Il  y  a  un  casino  et  plusieurs  hôtels  à 
des  prix  modérés  (//j/.). 
On  se  rend  à  Mers  en  chemin  de  fer. 

"Voy.  B.\1NS  DE  MER. 


2o  Une  tour  singulière  existe  en  mon  premier. 
Mon  second  dans  un  pont  est  toujours  nc- 

[cessaire. 
Mon  troisième  est  en  hois,  en  porcelaine,  en 
[terre. 
Rien  n'est  moins  bon  que  mon  dernier. 

2(5. 
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Les  mots  sont  :  Pise,  pile,  pipe,  pire. 

3"  Sans  moi  hautbois  ou  clarinette 

Ne  rendrait  aucun  son. 
Je  suis  de  votre  toilette 

Que  vous  soyez  fille  ou  garçon. 

Je  suis  plus  grosse  que  l'ablette, 
Comme  elle  un  poisson. 

Les  mots  sont  :  anche,  manche,  tanche. 
métaux.  —  Voy.  nettoyage. 

métaux  précieux.  —  Voy.  ga- 
rantie   DES    OBJETS    DOR   ET   I>  ARGENT. 

métayag-e.  —  Voy.  louage. 

météorisation.  —  Si  un  animal 
domestique  (bœuf  ou  mouton)  enfle 
après  avoir  mangé  un  fourrage   vert, 


Météorisation.  —  Sortie  du  f;;iz  par  la  sonde 
cesophagienne .  Quand  la  sonde  s'obstrue  par 
les  matières  contenues  dans  l'estomac,  on  la 
débouche  à  l'aide  d'une  longue  baguette. 


principalement  trèfle  ou  luzerne ,  on 
doit  combattre  immédiatement  la  météo- 
risation. 

Si  le  danger  ne  semble  pas  pressant, 
on  emploie  des  remèdes.  On  fait  boire 
de  force,  à  chaque  mouton,  100  grammes 
d'eau  additionnée  de  10  grammes  à' al- 
cali volatil,  ou,  à  chaque  bœuf  ou  vache, 
1  litre  d'eau  additionnée  de  30  à  40 
grammes  d'alcali  volatil.  A  défaut  d'al- 
cali volatil  on  prend  de  l'eau  froide 
aussi  fortement  salée  que  possible  ; 
1  litre  pour  un  bœuf,  200  grammes  pour 
un  mouton  ou  une  chèvre. 

Si  une  première  dose  du  remède  ne 
produit  pas  de  soulagement,  on  en  ad- 
ministre une  seconde ,  puis  une  troi- 
sième à  15  minutes  d'intervalle. 

En  même  temps  on  pose  un  drap  sur 
le  corps  du  bœuf  et  on  le  maintient 
mouillé  en  l'arrosant  d'eati  fraîche.  Si 
im  troupeau  de  moulons  tout  entier  est 
météorisé  et  qu  on  ait  un  cours  d'eau, 


un  étang  dans  le  voisinage,  on  y  jette 
les  moutons. 

On  aura  d'autant  plus  de  chances  de 
sauver  les  animau.v  qu'on  appliquera 
plus,ra])idement  ces  remèdes. 

Si  ou  possède  une  sonde  œsophagienne 
on  s'en  servira  aussitôt  après  avoir  fait 
prendre  les  doses  (fig.). 

Quand  l'asphyxie  est  tout  à  fait  à 
craindre,  on  fait  une  ponction  au  tro- 


Météorisation.  —  Ponction  de  la  panie  ii 
l'aide  du  trocart.  On  enfonce  l'instrument  en 
frappant  fortement  sur  le  manche,  puis  on  re- 
tire la  lame,  laissant  dans  la  plaie  un  tuyau  qui 
permet  la  sortie  du  gaz. 

cart  (py.).  A  défaut  de  trocart,  on  donne 
un  coup  de  couteau  dans  le  flanc  gauche 
de  l'animal,  à  l'endroit  oii  l'on  sent  le 
mieux  le  gonflement  de  l'esloiuac. 

Puis  on  fait  venir  le  vétérinaire,  à 
moins  qu'on  ait  une  compétence  spéciale 
qui  permette  de  continuer  soi-même  les 
soins. 

métiers.  —  Le  jeu  des  métiers  est 
un  jeu  k  gages  pour  les  enfants.  Chacun 
choisit  un  métier,  puis  les  joueurs  se 
rangent  en  cercle,  l'un  d'eux  au  centre. 
Celui-ci  est  forcé  de  raconter  une 
petite  histoire  relative  au  métier  qu'il  a 
choisi.  Chaque  fois  que,  dans  son  récit, 
il  prononce  le  nom  d'un  autre  métier 
(ce  qu'il  doit  faire  le  plus  souvent  pos- 
sible), le  titulaire  de  ce  métier  doit 
immédiatement,  sous  peine  d'un  gage, 
prononcer  le  nom  d'un  outil  relatif  à  son 
métier. 

mètre.  —  Voy.  longueur  ,  poids 

ET  MESURES,  SUPERFICIE,  VOLUME. 

meubles.  —  Voy.  biens. 

meubles.  —  Les  divers  styles 
d'amculilemcnt  varient  à  l'infini.  Nous 
nous  contentons  de  donner  ici  la  repré- 
sentation de  quelques  styles  actuelle- 
ment à  la  mode  pour  l'ameublement  des 
maisons  bourgeoises. 

meubles  (entretien  des».  —  Les 
meubles  vernis  sont  d'un  entretien  très 
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facile,  mais  les   coups,  les   rayures  y  l   d'accidents  graves,  conserver  indéfini- 

laissent  des  marques  persistantes  qui,  à     ment  leur  beauté. 

la  longue,  peuvent  les  rendre  fort  laids.  |       Les  meubles  vernis  doivent  être  lavés 


Chambre  du  château  de  Blois  i.t^euô/es  ùu  chaieau  aAnetj 
Stvle  Henri  II. 


Salon  {Château  de  Pau) 

Style  Louis  XIII. 

Les  mi'iihles  polis,  au  contraire,  de-  I  avec  une  éponge  un  peu  mouillée,  puis 
mandent  un  peu  plus  de  soin,  mais  ils  essuyés  avec  un  linge  doux.  De  temps 
sont  moins  fragiles  et  peuvent,  à  moins  I  en  temps  on  les  frictionnera  avec  une 
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flanelle    imprégnée    d'un    mélanfre,    à  j  jour  vivement  frottés  avec  une  grande 
volumes     égaux,    d'alcool     et    d'huile  1  brosse  douce,  ou  avec  une  torte  étotfe 


La  chambre  de  LouîsXIVi'^j.'s  s  de  t^srsa-.cj,^ 
Style  Louis  XIV. 

d'olivo,   puis    on  achè\era    avec    une  i   de   laine.  De  temps  en  temps  on  fera 
flanelle  sèche.  On  ne  passera  d'encaus-  i  une  première  friction  avec  un  morceau 


Salon  de  réception  LouisXV     a  a  o  gc  Funt.aineljleau)_ 
Stjlc  Lou.»  X\. 


Uque  que  si  le  vernis  est  assez  abîmé  i  de    flanelle    très    légèrement    enduite 

pour  ne  plus  mériter  aucun  ménagement,      d'huile   do  Im,   et    une    seconde    avec 

Les  nieuWes  polis  doivent  être  chaguo  |  l'étoffe  sèche.  Si  le  meuble  est  taché, 
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on  remplacera  l'huile  de  lin  par  un  peu  i  do  peinture,  de  g^raisse,...  on  la  froUc 

d'encauslioite*.  \   vivcnicnl  à  la  paille  de  fei\  on  passe  une 

Les  meubles  en    vieux   chêne   sont  ,  couche  de  brou  de  noix  de  teinte  conve- 


Salon  de  Mane-Antoinette  [versai  es) 
St\le  Louis  XVI. 


Chambre  à  coucher  de  Napoléon  I 
style  Empire. 


=.bleau) 


particulièrement  faciles  à  entretenir,  et 
résistent  à  tous  les  traitements.  Qu'une 
tabic  en  vieux  chêne  soit  tachée  d'encre, 


nable,  on  laisse  sécher,  puis  on  frotte  a 
l'encaustique  cl  au  drap  sec  ;  la  table 
est  alors  aussi  belle  que  neuve. 
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meunier.  — Voj'.  arbres  fruitiers  | 
(malatlies  des),  chevesne. 

miel.  —  La  récolle  du  miel  doit  se 
faire  à  la  fin  du  printemps  on  an  com- 
mencement de  l'été  :  au  plus  tard  dans 
les  premiers  jours  d'août.  On  opère  au 
milieu  du  jour,  au  moment  où  presque  i 
toutes  les  abeilles  sont  parties  pour  aller 
butiner  (voy.  .ibeilles).  —  La  récolte  , 
faite,  on  trie  les  rayons  en  mettant  d'un 
côté  ceux  qui  ne"  renferment  pas   de  I 
couvain,  et  d'un  autre  ceux,  de  nuance  î 
plus   foncée,    qui    en    renferment.    Les 
premiers  donneront  un  miel  de  meilleure 
qualité  :  ces  rayons  sont  mis  sur  des 
iamis,  et  le  miel  qui  s'en  écoule  natu- 
rellement, nommé  miel  vierge,  est  blond 
et  d'un  goût  délicat.  Les  ravons,  soumis 
ensuite   à   l'action  d'une  forte  presse, 
donnent  le  miel  de  seconde  qualité  :  le 
miel  provenant   des  rayons   qui    con- 
tiennent le  couvain  est  inférieur. 

L'ne  bonne  ruche  peut  donner  i'',o  de 
miel  par  an,  et  la  cire  en  plus. 

Le  miel  vierge  parfaitement  pur  peut 
se  conserver  pendant  plusieurs  années: 
on  doit  le  placer  en  lieu  frais,  dans  des 
vases  en  grcs  ou  en  bois. 

Le  miel  ordinaire  est  exposé  à  fer- 
menter. 

La  couleur,  la  qualité  et  l'arôme  du 
miel,  même  du  miel  vierye,  varient 
suivan!  l'origine. 

Le  miel  du  commerce  est  souvent 
falsifié  par  adjonction  de  matières  à 
bas  prix  (amidon,  pulpe  de  châtaignes, 
farine  de  haricots,  gélatine,  sirop  de 
dextrine,  sirop  de  fécule,  mélasse,  etc.). 

La  plupart  de  ces  falsifications  se 
reconnaissent  par  l'action  de  la  chaleur, 
sous  l'influence  de  laquelle  le  miel 
sophistiqué  prend  une  très  grande 
consistance,  s'épaissit  beaucoup,  tandis 
que,  lorsqu'il  est  pur.  il  se  liquéfie. 
Puis,  si  on  le  traite  par  l'eau  froide, 
celle-ci  dissout  li's  substances  solubles, 
et  laisse  pourrésidu  les  corps  étrangers, 
tels  que  les  farines,  l'amidon,  etc. 

On  peut  faire  diverses  préparations 
dans  lesquelles  entre  le  miel.  Ses  pro- 
priétés laxatives  le  font  préférer  au 
sucre  pour  édulcorer  certaines  tisanes 
et  certains  aliments. 

Le  miel  rosat  se  prépare  en  faisant 
infuser  3o  grammes  de  feuilles  de  roses 
dans  1^3  grammes  d'eau,  et  ajoutant 
250  grammes  de  miel.  Ce  miel  rosat, 
additionné  de  3  ou  4  fois  son  poids  d'eau 
tiède,  est  employé  en  gargarismes  dans 
les  cas  d'inflammation  de  Ta  gorge  ou  de 
la  bouche. 

migraine.  —  Certaines  personnes 
sont  plus  sujettes  que  d'autres  à  la 
migraine  :  tellt-s  sont  les  personnes 
anémiques,  rhumatisantes,  goutteuses. 


Dans  ce  cas,  il  importe  avant  tout  de 
soigner  la  maladie  principale. 

Mais  bien  souvent  aussi  les  accès  de 
migraine  se  produisent  avec  une  fré- 
quence plus  ou  moins  grande  chez  les 
pe*onnes,  plus  souvent  les  femmes 
que  les  hommes,  qui  n'ont  aucune 
maladie  déterminée. 

Pour  calmer  les  accès  de  migraine  on 
a  préconisé  les  remèdes  les  plus  divers. 
Il  est  certain  qu'aucune  indisposition 
n'est  plus  capricieuse;  tel  remède 
apporte  un  soulagement  immédiat  à  une 
personne,  et  ne  produit  aucun  etfet  sur 
une  autre  personne. 

Aussi  doit-on  essaj'er  successivement 
d'un  grand  nombre  de  palliatifs,  dans 
l'espérance  d'en  trouver  un  qui  produise 
do  l'ert"et. 

On  prendra  du  café;  on  boira  de  l'eau 
dans  laquelle  on  aura  fait  macérer  pen- 
dant ii  heures  du  café  vert. 

Un  vésicntoire  ammoniacal ,  saupoudré 
de  2  centigrammes  de  sulfate  île  mor- 
phine, au  début  des  accès,  enlève  la 
douleur,  et,  au  bout  de  quelques  heures, 
peut  faire  disparaître  l'accès. 

On  éprouve  part'ois  du  soulagement 
avec  une  inlusion  de  thé.  ou  de  café 
noir,  additionnée  de  sirop  de  morphine' 

On  peut  s'introduire  dans  le  nez  des 
prises  (comme  s'il  s'agissait  de  poudre 
de  tabac)  d'un  mélange  de  chlorhydrate 
de  morphine  (3  centigrammes)  et  de 
sucre  en  poudre  (1  gramme)  ;  3  ou  4 
prises  par  jour. 

Beaucoup  de  personnes  emploient  le 
crayon  de  menthol.  Au  moment  d'un 
accès,  le  malade  passe  le  crayon  sur  le 
front  et  sur  les  tempes.  Le  contact  du 
crayon  avec  la  peau  développe  d'abord 
une"  sensation  de  brûlure,  qui  fait  place 
bientôt  à  une  sensation  de  bien-être, 
accrue  par  la  bonne  odeur  que  dégage 
le  menthol. 

Voici  encore  d'autres  formules  : 

Bromure  de  potassium,  à  la  dose  de 
1  à  4  grammes  par  jour,  dans  un  demi- 
verre  d'eau  sucrée. 

Antipyrine,  à  prendre  I  ou  2  grammes 
dans  un  demi-verre  d'eau. 

Ammoniaque.  4  à  6  gouttes  dans  une 
tasse  d'infusion  chaude  de  tilleul. 

En  même  temps  qu'on  emploie  des 
remèdes  internes,  on  peut  tâcher  de 
calmer  la  douleur  par  un  repos  absolu  au 
lit,  sans  mouvement,  dans  l'obscurité  et 
la  solitude.  Puis  on  fait  sur  la  tête  des 
applications  topiques.  On  se  verse  sur  le 
front  ou  sur  les  tempes  un  peu  d'élher; 
ou  bien  on  a|iplique  de  la  glace,  ou 
encore  des  compresses  avec  de  l'alcool 
camphré,  additionné  de  la  moitié  de  son 
poids  d'alcali  volatil,  et  d'un  quinzième 
d'huile  d'unis.  Très  souvent  des  com- 
presses d'ertit  sédative  amènent  du 
soulagement. 
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La  multiplicité  de  ces  remèdes  (et  il 
en  existe  beaucoup  d'autres;  montre 
qu'aucun  n'est  réellement  efficace  dans 
tous  les  cas  ;  et  beaucoup  de  migraines 
résistent  à  toute  médicamentation. 

militaire.  —  V03'.  service   mii.i- 

TAIRI:;.     ARTILLERIE,    CAVALERIE,    GÉNIE, 
INFANTERIE,     SOCS-OFFICIERS. 

militaire  (École  spéciale).  —  Cette 
école,  située  à  Saint-C\T  1  .Seine-et-Oise), 
est  destinée  à  former  des  officiers  pour 
l'infanterie,  la  cavalerie  et  l'infanterie 
de  marine  ifid.).  Le  régime  est  l'internat 
militaire  (1  500  francs  de  pension,  700 


(.Seine  -  et  -  Oise),  Montreuil  -  sur  •  Mer 
(Pas-de-Calais).  Saint- Hippolyte- du - 
Fort  (Gard),  les  Andeljs  (Eure;,  pour 
l'infanterie;  Autun  (Saône-et-Loire), 
pour  la  cavalerie;  Billom  (Puy-de- 
Dôme),  pour  l'artillerie  et  le  génie. 

Ne  peuvent  être  admis  dans  ces 
écoles  que  les  fils  de  soldats,  caporaux 
ou  brigadiers,  sous-ofliciers.  officiers 
jusqu'au  grade  de  capitaine,  inclusive- 
ment, et  d'officiers  supérieurs  décédés. 
Chaque  école  reçoit  500  enfants  de 
13  ans;  à  l'âge  de  18  ans,  les  élèves  de 
ces  écoles  doivent  contracter  un  enga- 
gement volontaire  dans  l'armée,  ou  des 


L'Ecole    militaire    de  Saint-Cyr   (  Scine-et-Oiscj. 


francs  de  trousseau,  bourses  en  nombre 
illimité).  La  durée  des  études  est  de 
1  ans. 

Le  recrutement  se  fait  au  concours 
(17  à  21  ans,  ou  25  ans  pour  les  mili- 
taires). 

Les  candidats  doivent  être  bacheliers 
de  l'enseignement  classique  ou  bache- 
liers de  l'enseignement  moderne.  La 
taille  militaire,  l^oO,  est  exigée. 
L'examen  (écrit  et  oral)  porte  sur  le 
français,  les  sciences  mathématiques 
et  physiques,  l'histoire,  la  géographie, 
l'allemand,  le  dessin,  l'équitation,  l'es- 
crime, la  gymnastique. 

Les  élèves  sortent  sous-lieutenants 
d'infanterie,  de  cavalerie  ou  d'infanterie 
de  marine. 

militaires        préparatoires 

(écoles).  —  Si.x  écoles  ynilitaires  prépn- 
rtdoircs  sont  destinées  à  l'instruction 
dt^s  enfants  de  troupe  et  des  fils  de 
militaires  non  enfants  de  troupe.  Ces 
écoles    sont    situées  ^   :   Rambouillet 


poursuites  sont  exercées  contre  leurs 
parents  en  remboursement  des  frais 
de  pension. 

\^' orphelinat  Hériot,  situé  à  la  Bois- 
sière,  près  Rambouillet,  est  une  fon- 
dation particulière  qui  reçoit  des  fils  de 
soldats  ou  de  sous-officiers,  âgés  de 
moins  de  13  ans.  Dans  cet  orphelinat  les 
jeunes  enfants  reçoivent  I  instruction 
primaire;  ils  peuvent,  à  leur  treizième 
année,  être  admis  dans  les  écoles 
militaires  préparatoires. 

mille.  —  Voy.  longueur. 

mille    marin.  —  Vo^-.  longueur. 

millepertuis.    —  V03',    plantes 

MÉIiIClNALES. 

millier.  —  Voy.  poids  et  mesures. 
mine.  —  Voy.  volume. 

mines.  —  Les  mines  de  charbon, 
de  plombagine,  de  bitume,  d'alun,  de 
sel,  de  pierre  à  plâtre,  celles  renfermant 
des    minerais    métalliques,    sont    sou* 
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mises,  pour  leur    exploitation,   à   une 
législation  spéciale. 

Le  propriétaire  d'un  terrain  a  le  droit 
de  faire,  sur  son  terrain,  des  recherches 
tentant  à  y  découvrir  des  mines;  mais 
quand  ces  mines  sont  découvertes,  il  ne 
peut  les  exploiter  sans  avoir  obtenu  une 
concession,  c'est-à-dire  une  autorisation 
de  l'Etat.  Un  tiers  peut  obtenir  de  l'Etat 
l'autorisation  de  reciiercher  des  mines 
sur  le  terrain  d'aulrui,  à  charge  de 
pa3'er  une  indemnité  au  propriétaire. 

Quand  le  propriétaire  d'un  terrain,  ou 
un  tiers,  veut  obtenir  la  concession 
«l'une  mine  contenue  dans  le  sous-sol,  il  I 
doit  justilier  des  facultés  nécessaires 
pour  entreprendre  et  conduire  les 
travaux,  et  des  movens  de  satisfaire 
aux  redevances  et  indemnités  qui 
lui  seront  imposées  par  l'acte  de 
concession.  Le  juiblic  est  informé,  par 
affichage  et  insertion  dans  les  journaux, 
de  la  demande  de  concession,  afin  de 
provoquer  des  oppositions,  s'il  y  a  lieu, 
et  des  demandes  en  concurrence.  Le 
gouvernement  concède  alors  la  mine  à 
celui  qui  présente  les  plus  grandes 
garanties.  Si  le  concessionnaire  n'est 
ni  le  propriétaire  du  terrain,  ni  l'inven- 
teur de  la  mine,  l'acte  de  concession 
indique  quelles  indemnités  doivent  être 
payées  à  l'un  et  à  l'autre.  En  outre,  le 
concessionnaire  doit  payer  à  l'Etat  une 
redevance  fixe  et  une  redevance  pro- 
portionnelle au  profit  de  l'extraction. 

Le  produit  de  ces  redevances  forme,  au 
ministère  des  travaux  publics,  un  fonds 
spécial  qui  est  appliqué  aux  dépenses 
de  l'adnimistration  des  mines,  aux  frais 
des  recherches,  ouvertures  et  mises  en 
activité  des  mines  nouvelles  ou  rétablis- 
sement des  mines  anciennes. 

L'exploitation  des  mines  est  soumise 
à  une  étroite  réglementation  ;  elle  est 
sous  la  surveillance  des  inr/énieurs  des 
mines",  ayant  sous  leurs  ordres  les 
contrôleurs  des  mines*. 

Les  minières  (minerais  de  fer  dits 
d'alluvion,  terres  pyriteuses,  terres 
alumineuses,  tourbes)  ne  sont  pas 
l'objet  de  concessions.  Elles  petiveul'être 
exploitées  sur  une  simple  autorisation 
du  préfet, 

mines  (contrôleurs  des).  —  Ces 
fonctionnaires,  récemment  nommés 
gardes-mines,  sont  préposés,  sous  les 
ordres  des  ingénieurs  des  mines,  à  la 
surveillance  et  à  la  police  des  exploi- 
tations minières  (voy.  mines).  Ils  sont 
nommés,  après  examen,  par  le  ministre 
des  travau.x  publics;  les  candidats 
doivent  avoir  de  21  à  30  ans  (33  pour 
les  anciens  militaires);  les  traitements 
sont  de  1700  à  3  600  tr.), 

mines     (ingénieurs    des).    —    Les 

ingénieurs  des  mines  sont  des  fonction- 


naires publics  chargés  de  surveiller  les 
exjiloitations  minières  (voy.  mines).  II 
se  recrutent  exclusivement  parmi  les 
élèves  de    l'Ecole   polytec/iniqiie    (voy. 

ÉCOLE    SUPÉRIEURE    DES     MINES*).  A    la 

sortie  de  l'Ecole  des  mines,  le  traite- 
ineiil  de  début  est  de  2  500  francs;  pour 
le  poste  le  plus  élevé,  celui  d'inspecteur 
général  de  première  classe,  il  est  de 
iâ  000  francs.  Beaucoup  d'ingénieurs  des 
mines  de  l'Etat  obtiennent  des  congés 
et  entrent  comme  ingénieurs  dans 
l'industrie  privée  (chemins  de  fer, 
exploitations  minières,  usines  métal- 
lurgiques, etc.). 

mines  (École  des  mines  de  Saint- 
Étiennei.  —  Cette  école  nationale  est 
destinée  à  former  des  directeurs 
d'exploitation  de  mines  et  d'usines 
métallurgiques,  ainsi  que  des  gardes- 
mines.  Le  régime  est  l'internat  (gratuit)  ; 
la  durée  des  études  est  de  3  ans.  Les 
candidats  doivent  avoir  de  10  à  25  ans 
(28  ans  pour  les  anciens  militaires).  Les 
épreuves  du  concours  d'admission  por- 
tent sur  le  français,  les  mathématiques, 
la  physique,  la  chimie,  le  dessin. 

Les  élèves  qui  satisfont  plus  ou  moins 
complètement  aux  examens  de  sortie 
reçoivent  des  diplômes  de  première,  de 
seconde  ou  de  troisième  classe.  Ils 
trouvent  ordinairement  assez  vite  de 
bonnes  positions  dans  l'exploitation  des 
mines,  les  établissements  métallur- 
giques, l'industrie  chimique. 

mines  (École  supérieure   des).  — 

\j' Ecole  nationale  supérieure  des  mines, 
située  à  Paris,  est  destinée  à  former 
des  ingénieurs  capables  de  surveiller 
ou  de  diriger  l'exploitation  des  mines. 
Le  régime  est  l'externat  (gratuit);  la 
durée  des  études  est  de  3  ans. 

L'Ecole  reçoit  : 

1°  Des  élèves-ingénieurs  choisis,  sans 
concours,  parmi  les  élèves  sortant  de 
l'Ecole  polytechnique.  Ils  reçoivent  un 
traitement  annuel  de  1  800  francs.  A  leur 
sortie  de  l'Ecole,  ces  élèves  entrent  au 
service  de  l'Etat  et  sont  nommés  ingé- 
nieurs ordinaires  de  troisième  classe. 

2»  Des  élèves  externes,  qui  entrent  au 
concours.  Pour  être  admis  au  concours 
il  faut  avoir  de  17  à  23  ans.  L'examen 
porte  sur  le  français,  les  mathémati- 
ques, la  phj'sique,  la  chimie,  le  dessin. 
Pour  faciliter  la  préparation  de  ces 
examens,  on  a  établi  à  l'Ecole  des  cours 
préparatoires,  qui  forment  comme  une 
première  année  d'études,  et  au.xquels 
on  est  également  admis  au  concours. 
Les  élèves  qui  subissent  avec  succès 
les  examens  de  fin  d'année  des  cours 
préparatoires  entrent  sans  examen 
I  comme  élèves  externes. 

A  la  fin  des  3  années  d'études,  les 
I  élèves  externes  qui  justifient  des  con- 
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naissances  nécessaires  reçoivent  un 
diplôme  d'ancien  élère  externe  de  l'Ecole 
natio7\ale  supérieure  des  mines  ;  ils  trou- 
vent des  situations  dans  Tindustrie  pri- 
vée comme  ingénieurs-directeurs  des 
mines,  des  usines  métaJlurgiques,  des 
chemins  de  fer,  etc. 

3»  Des  élèves  étrangers,  admis  sans 
examen,  qui  reçoivent  à  la  sortie  des 
certifii-ats   d'études. 

i°  Enfin  des  éléies  libres  qui  suivent 
une  partie  des  cours,  mais  ne  partici- 
pent pas  aux  travaux  pratiques. 

luîues  Écoles  des  maîtres  ouvriers 
mineurs.  —  Il  y  a  i  écoles  pratiques 
lAlais  et  Douai  destinées  à  former  des 
maîtres  mineurs. 

Ecole  d'Alais.  —  Le  régime  est  l'in- 
ternat (pension  300  francs,  bourses)  :  la 
durée  des  études  est  de  2  ans.  Les  can- 
didats doivent  avoir  au  moins  18  ans. 
justifier  qu'ils  ont  travaillé  dans  une 
■  mine  comme  ouvriers  mineurs  pendant 
18  mois  au  moins:  le  concours  porte  sur 
la  lecture,  l'écriture,  l'orthographe,  le 
calcul.  Ceux  des  élèves  qui  satisfont 
aux  examens  de  sortie  reçoivent  un 
brevet  de  maître  mineur. 

Les  étrangers  peuvent  être  admis  en 
qualité  d'élèves  externes. 

Ecole  de  Douai.  —  L'organisation  est 
à  peu  près  la  même.  Les  élèves  sont 
adinis  au  concours  à  partir  de  16  ans. 

ministère  pubSie.  —  Le  minis- 
tère public,  dans  son  ensemble,  est 
constitué   par  les  magistrats    qui   ont 

Four  mission  de  veiller  au  maintien  de 
ordre  public  et  de  déférer  aux  tri- 
bunaux compétents  ceux  qui  se  sont 
rendus  coupables  d'infractions  à  la 
loi. 

D'après  cette  définition,  les  commis- 
saires de  police,  les  maires  et  adjoints 
des  communes,  qui  ont  mission  de  pour- 
suivre en  justice  de  paix  les  contra- 
ventions, font  partie  du  ministère  public. 
Devant  les  tribunaux  supérieurs  iCour 
de  cassation,  cours  d'appel,  tribunaux 
de  première  instance  ,  les  fonctions  du 
ministère  public  sont  dévolues  à  des 
magistrats  constituant  ce  qu'on  nomme 
le  parquet  (procureurs  généraux  et 
leurs  avocats  générau.x  et  substituts, 
procureurs  de  la  République  et  leurs 
substituts,  placés  tous  sous  les  ordres 
du  ministre  de  la  justice). 

Au  point  de  vue  criminel,  les  magis- 
trats au  parquet  recherchent  les  délits 
et  les  crimes  et  en  poursuivent  la 
répression  devant  les  tribunaux,  d'après 
les  règles  établies  par  la  loi. 

Ils  interviennent  aussi  dans  les  procès  ' 
civils  en  donnant,  les  avocats  des  par-  | 
ties  ayant  été  entendus,  des  conclusions 
^    dans  le  sens  de  la  prétention  qui  leur  ; 
parait  justifiée. 

COXN.    PRAT. 


I      niiiiLstre      plénipotentiaire. 

!    —  ■\'0y.  .\OENTS    U1PL0.M.\T1QCES. 

ministres.  —  Les  ministres  sont 
les  agents  immédiats  da président  de  la 
'  République,  nommés  par  lui  et  chargés 
;  d'exercer  en  son  nom  le  pouvoir  exécu- 
'  tif.    Les  ministres  sont   solidairement 
responsables  devant  les  Chambres  de 
la    politique  générale  et   individuelle- 
ment  de   leurs   actes    personnels.    La 
Chambre  des  députés  peut  les  mettre 
en  accusation  pour  les  crimes  commis 
dans  l'exercice  de  leurs  fonctions,  et  ils 
sont  alors  jugés  par  le  Sénat,  érigé  en 
cour  de  justice*. 

Les  ministres  sont  actuellement  au 
nombre  de  11,  ayant  chacun  ses  attri- 
butions particulières.  Ils  portent  les 
noms  de  ministres  :  de  la  Justice  < garde 
des  sceaux]  ;  de  l'Intérieur  et  des  Cultes  ; 
des  Affaires  étrangères  ;  de  la  Guerre  :  de 
la  Marine  ;de  l'Instruction  publique  et  des 
Beaux-Arts  ;  du  Conmierce  et  de  l'In- 
dustrie ;  des  Colonies  :  de  l'Agriculture  ; 
des  Travaux  publics;  des  Finances. 

Chaque  ministre  dirige  sous  sa  res- 
ponsabilité les  alfaires  de  son  départe- 
ment. Les  affaires  générales  sont  déci- 
dées en  conseil  des  ministres,  sous  la 
présidence  du  président  de  la  Républi- 
que ou  de  l'un  des  ministres,  nommé 
président  du  conseil. 

Les  décisions  ministérielles  peuvent 
être  attaquées  par  les  particuliers 
devant  le  conseil  d'Etat,  quand  elles 
violent  un  droit  acquis. 

minorité.  —  Est  mineur  quiconque 
a  moins  de  21  ans.  Le  mineur  ne  jouit 
d'aufun  droit  politi'/ue.  Il  jouit  de  ses 
droits  civils,  mais  il  ne  les  exerce  pas 
directement  ;  ces  droits  civils  sont  exer- 
cés en  son  nom  par  son  père  fvoy.  p.4- 

TERNITÉ.    PCISSA.SCE    PATERNELLE),    par 

son  tuteur  (voy.  tutelle;,  ou,  s'il  est 
émancipé,  par  son  curateur  (voy.  éman- 
cipation]. 

mînot.  —  Voj-.  volume. 
miroir  (cbasse;.  —  Voy.  .alouettes. 
miroton    cuisine  .  —  Voy.  bœuf 
(cuisine). 

mise  à  prix.  —  Voy.  adjudica- 
tion, vente. 

mites.  —  Les  teignes,  impropre- 
ment nommées  mites,  font  de  grands 
ravages  pendant  l'été  dans  les  lainages 
et  les  fourrures.  Pour  les  moyens  de 
préservation,  voyez  lainages. 

moisissures.  —  On  a  souvent  à 
lutter  contre  les  moisissures,  dont  le  dé- 
veloppement est  favorisé  par  Thumidité. 

On  garantit  le  cuir  de  la  moisissure 
(chaussures  qu'on  ne  porte  pas.  harnais 
qui  ne  servent  pas)  en  les  plaçant  bien 
secs  dans  un  endroit  sec,  après  les  avoir 

27 


MON 


-  470  — 


MON 


frotté  avec  un  chiffon  enduit  d'essence 
de  térébenthine. 

L'encre,  la  colle  de  gomme  arabique 
sont  préservées  de  la  moisissure  par  ad- 
jonction d'un  peu  d'essence  de  lavande 
ou  d'un  peu  de  sublimé  corrosif. 

Les  conserves  alimentaires,  et  en  par- 
ticulier les  confitures,  se  moisissent 
quand  la  cuisson  a  été  insuffisante  et 
aussi  quand  elles  sont  renfermées  dans 
des  vases  mal  clos  et  placées  dans  un 
endroit  humide. 

Pour  les  confitures,  on  se  garantit  de 
cet  accident  en  procédant  d'abord  à 
une  cuisson  suffisante  ;  puis  on  recouvre 
les  pots  d'une  première  feuille  de  pa- 
pier trempée  dans  de  l'eau-de-vie. 
et  enfin  dune  autre  feuille  de  papier 
fort,  bien  ficelée.  On  place  ensuite  les 
pots  dans  un  lieu  sec,  à  l'abri  de  la 
lumière,  mais  où  l'air  puisse  circuler. 
Les  confitures  enfermées  dans  un  petit 
placard  sont  bien  plus  sujettes  à  la  fer- 
mentation. 

MoHig  (Pyrénées-Orientales).  — 
Village  de  000  habitants,  possédant  des 
eaux  thermales  (température  de  25  à 
.38»;,  sulfurées  sodiques,  employées  en 
boisson,  bains  et  douches,  dans  le  trai- 
tement des  maladies  de  la  peau  et  des 
muqueuses,  des  rhumalismes. 

Trois  établissements  de  bains,  hôtels, 
maisons  meublées  à  des  prix  peu  élevés. 
La  saison  se  fait  principalement  au 
début  et  à  la  fin  de  l'été,  à  cause  des 
grandes  chaleurs  de  juillet  et  d'août. 
Séjour  monotone. 

On  se  rend  à  Molitg  par  Prades  (che- 
min de  fer),  et  de  là  en  voiture  publique 
(1  kilomètres).  ■\'o}'.  eacx  minérales. 

molosse.  — Yoy.  chiens  de  garde. 

monnaies.  —  Les  monnaies  qu'on 
fabrique  actuellement  en  France  sont  les 
suivantes  : 
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VALEUR 

DIAHF.TRE 

POIDS 

TITRE 

(en 

(en 

:cn 

(en 

francs). 

niillim.). 

(gram.). 

millièmes) 

100 

35 

32.258 

900 

50 

28 

16.129 

,, 

20 

21 

6,4516 

» 

10 

19 

3,2258 

» 

0 

17 

1,61.9 

» 

0 

:n 

25 

900 

2 

27 

10 

835 

l 

2.3 

5 

» 

0,50 

18 

3 

„ 

0,20 

16 

1 

» 

0,10 

30 

10     , 

cuivre  9ô 

0.05 

25 

5     \ 

étain       i 

0,02 

20 

2     1 

zinc.       1 

0,01 

15 

1     ( 

lOfl 

Le  titre  des  monnaies  d'or  et  d'argent 
est  la  quantité  de  métal  fin,  or  ou  argent 


pur.  existant  dans  1  000  millièmes  de 
l'alliage  des  monnaies. 

MONNAIES  ÉTRANGÈRES.  —  Quatre 
pays  sont  liés  à  la  France  par  une  con- 
vention spéciale  :  ce  sont  la  Belf/iqne,  la 
Grèce.  Vltalie,  la  Suisse.  Les  monnaies 
de  ces  quatre  pays  ont  la  même  valeur, 
le  même  poids,  le  même  diamètre  que 
les  monnaies  françaises;  ces  monnaies 
ont  cours  légal  en  France,  et  ce  sont  les 
seules  monnaies  étrangères  qui  soient 
dans  ce  cas.  Cependant,  depuis  l'année 
1894,  les  monnaies  divisionnaires  d'ar- 
gent italiennes  n'ont  plus  cours  en 
France. 

Pour  les  autres  pays,  nous  allons  indi- 
quer la  valeur  en  francs  de  quelques- 
unes  des  monnaies  principales;  les  va- 
leurs que  nous  indiquons  senties  valeurs 
réelles,  dont  il  faudrait  encore  déduire, 
en  France,  le  coût  du  change. 

Allemagne,      ^en'fra'ncs;. 
20  marks,  ou  double-cou- 
ronne (or) 24,09 

couronne  (or) 12,35 

5  marks  (or) 6,17 

mark  (argent 1,11 

Angleterre, 
souverain,  ou  livre  ster- 

hng  (or) 23,22 

couronne  (argent) 5.81 

florin  (argent) 2,32 

schelling  (argent) 1.16 

6  pence 0,38 

2  pence 0,19 

pennj' 0,10 

En  Angleterre  on  compte  souvent  par 
guinées  (21  schellings). 

Autricbe-Hongrie. 

ducat  (or) 1!  .85 

florin  (argent 2,47 

10  kreutzer 0,15 

Espagne. 

20  pesetas 20.00 

peseta  (argent) 0.93 

real.... 0,23 

On  compte  souvent  par  piastres 
(5  fr.  20).  —  De  plus,  il  y  a  encore  en 
circulation  beaucoup  de  monnaies  an- 
ciennes (doublons,  duros,  escudos). 

États-Unis. 

aigle  (or) 31,83 

dollar  (or).    3,18 

20  cents  (argent; 1,00 

Russie. 

impériale  (or) 40,00 

rouble  (argent) 3,99 

Le  rouble  vaut  100  kopecks. 

Tunis. 
piastre 0,62 
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ANCIENNES   MONNAIES  FRANÇAISES.   — 

En  France,  avant  le  système  métrique,   ' 
l'unité  de  monnaie  était  \a  livre  toumoix 
qui  ditférait  fort  peu  de  notre  franc  ac- 
tuel. La  livre  se  divisait  en  20  sous,  le   i 
sou  en  4  liaids.  le  liard  eu  4  deniers.  I 

Les  principales  pièces  de  monnaie 
étaient  :  or  (louis  de  48  livres  et  louis  de 
24  livres)  ;  argent  (écu  de  6  livres,  écu 
de  3  livres,  pièces  de  30  sous,  de  20  sous,  | 
de  15  sous  et  de  12  sous):  6)'on;e  (2sous, 
1  sou,  2  liards  et  1  liard).  Voy.  poids  et 

MESURES. 

inoiinaies  et  roéclaïlles  admi-  I 
nistration  des;.  —  La  fabrication  des 
monnaies  est  entre  les  mains  de  l'Etat  ;    | 
elle  se  fait  à   Paris.   Cette  fabrication  j 
occupe  un  personnel  assez   peu  nom- 
breux :  personnel  administratif  {l  600  à 
SoOOUfrancs  de  traitements  personnel  \ 
d'exploitation  (1100  à  lOoOO  francs)  et  I 
ouvriers. 

mont-cle-pîété.  —  Les  monts-de- 

piéti'  ont  pour  but  d'effectuer  les  prêts  | 
sur  nantissement  d'etfets  mobiliers.   Il 
existe  des  mouts-de-piété  dans  un  grand  ' 
nombre  do  villes  de  France.  Le  mont- 
de-piété  de  Paris  est  administré  par  un 
conseil  dont  la  présidence  appartient  : 
au  préfet  de  la  Seine.  Les  sommes  pré-  | 
tées  sur   gage  aux  emprunteurs  sont  i 
passibles  d'un  intérêt  de  4  pour  100  l'an, 
qui  est  doublé  par  les  frais  de  conserva- 
tion et  d'esliniation  des  gages;  l'intérêt 
total  est  donc  de  8  pour  100,  intérêt 
exorbitant  qui  empêche   qu'on  puisse 
considérer    les   moats-de-piété   comme 
de  véritables    institutions    de  bienfai-  ! 
sance.  | 

Les  bénéfices  qui  proviennent  de  la 
gestion  du  mont-de-piété  appartienneiit  i 
aux  hospices. 

Le  mont-de-piété  de  Paris  occupe  un 
personnel  assez  nombreux  ( l  400  à  1 8  000 
francs  de  traitement).  Les  employés 
sont  nommés  par  le  préfet  de  la  Seine, 
lorsqu'ils  ont  subi  avec  succès  un  exa- 
men portant  sur  la  langue  française  et 
l'arithmétique. 

Mont- Dore  (Puy-de-Dôme).  — 
Petite  ville  de  1  500  habitants,  possé- 
dant des  eaux  froides  et  des  eaux 
thermales  i  température  de  10  à  45°) 
dont  les  unes  sont  bicarbonatées  sodi- 
ques  et  calciques,  arsenicales,  et  les 
autres  ferrugineuses  bicarbonatées,  ar- 
senicales. Ces  eaux  sont  employées  en 
boisson,  bains,  douches,  inhalations, 
pour  la  guérison  des  maladies  des  voies 
respiratoires,  de  la  phtisie  pulmonaire 
au  début,  des  rhumatismes,  de  la  chlo- 
rose. 

Grand  établissement  thermal,  beau- 
coup dhotels  et  de  maisons  meublées 
dans  toutes  les  conditions  de  prix  et  de 
conforlaWe  ;  casino. 


Climat  pluvieux,  à  fortes  variations 
de  température,  obligeant  les  malades 
à  des  précautions  constantes  et  minu- 
tieu<os.  qui  leur  rendent  très  difficiles 
les  lointaines  promenades.  Séjour,  au 
contfaire.  fort  agréable  pour  les  per- 
sonnes en  bonne'santé  qui  aiment  les 
grandes  promenades  et  les  sites  pitto- 
resques. 

On  se  rend  au  Mont-Dore  par 
Laqueuille  (chemin  de  fer;;  de  là  en 
voiture  publique  (  15  kilomètres).  'V'oy. 

EACX  MI.NÉRALES. 

Montniiraîl  (Vauclusé).  — Village 
de  1000  habitants  possédant  des  eaux 
froides  de  composition  variable  selon  la 
source  (^sulfatées  magnésiennes,  ou  sul- 
furées calciques.  ou  ferrugineuses  sulfa- 
tées). Elles  sont,  encore  selon  la  source, 
employées  en  boisson,  bains,  douches, 
inhalations,  contre  l'embarras  gastri- 
que, la  dyspepsie,  l'obésité,  certains 
désordres  provenant  du  foie,  les  mala- 
dies de  la  peau,  le  rhumatisme,  le 
catarrhe,  l'anémie. 

Etablissement  thermal  avec  hôtel: 
maisons  meublées;  casino.  Belles  pro- 
menades, charmantes  excursions,  cli- 
mat agréable  et  salubre. 

On  se  rend  à  Montmirail  par  Orange 
(chemin  de  fer),  et  de  là  en  voilure 
publique    (15   kilomètres).    'V'oy.   eaux. 

MINÉRALES. 

moquettes  (chasse).  —  En  terme 
de  chasse,  on  nomme  moquettes,  ou  mou- 
vants, des  oiseaux  destinés  à  en  appeler 
d'autres  par  leur  mouvements,  de  façon 
à  les  faire  tomber  dans  les  pièges  qui 
leur  sont  tendus.  La  moquette  doit  être, 
autant  que  possible,  de  la  même  espèce 
que  les  oiseaux  qu'on  veut  attirer: 
cependant,  pour  les  oiseaux  de  proie, 
on  prend  le  plus  souvent  un  pigeon 
blanc,  visible  de  loin,  ou  une  chouette, 
qui  attire  très  bien  les  pies,  les  geais, 
les  corneilles. 

La  moquette  est  placée  bien  en  vue. 
attachée  à  un  corset  qui  ne  lui  laisse 
que  les  ailes  de  libres,  ou  bien  à  une 
ficelle  qui  lui  donne  un  peu  plus  de 
latitude.  Le  chasseur,  armé  d'un  fusil, 
est  embusqué  à  'petite  distance.  L'em- 
ploi des  moquettes  est  interdit  pour  la 
chasse  des  oiseaux,  sauf  des  oiseaux  de 
proie. 

^lorgat  (Finistère).  —  Belle  plage 
sur  la  baie  de  Douarnenez;  situation 
pittoresque  ;  agréables  promenades  : 
curieuses  grottes.  Hôtels,  quelques 
maisons  meublées.  Voy.  bains  de  mer. 

morsures.  —  L'ne  morsure  pro- 
duite par  un  chien,  un  chat,  un  cheval 
ou  tout  autre  animal  n'a  en  général 
aucune  gravité ,  et  doit  être  traitée 
comme  une  plaie  ordinaire  ;  on  s'adres- 
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sera  au  médecin  si  la  morsure  est  pro- 
fonde ou  a  atteint  des  organes  essen- 
tiels. 

Les  soins  sont  différents  si  la  morsure 
est  due  à  un  chien  ou  à  un  chat  enragé 
(consulter  de  suite  le  médecin,  qui  or- 
donnera le  traitement  par  la  méthode 
Pasteur),  ou  par  un  animal  venimeux. 

Voy.  SERPENTS. 

mort.  —  Signes  de  la  mort.  Il  est 

parfois  difficile  de  distinguer  d'une 
façon  absolument  certaine  la  mort  réelle 
de  la  mort  apparente,  dans  laquelle  la 
circulation  du  sang  et  la  respiration 
sont  affaiblies  de  façon  à  passer  inaper- 
çues, tandis  que  le  retour  à  la  vie,  et 
même  à  la  santé,  sont  encore  possibles. 

C'est  surtout  dans  Vasp/ii/xie,  la  léthar- 
f/ie,  la  syncope,  la  cor)gi}lation,  l'action 
<Je  la  fondre,  l'iviesse,  l'action  de  cer- 
tains méilieamenls  qu'on  rencontre  des 
cas  de  mort  apparente  avec  retour  pos- 
sible à  la  vie. 

Les  signes  de  mort  sont  les  suivants. 

Absence  de  pouls  et  de  respiration, 

gerte  de  connaissance,  insensibilité, 
exion  du  pouce  vers  le  creux  de  la 
main,  perte  de  la  transparence  des 
doigts  et  des  oreilles.  Ces  signes  sont 
incertains. 

Les  signes  suivants  sont  plus  cer- 
tains. Le  visage  prend  une  immobilité 
absolue,  une  expression  caractéristique. 
Les  yeux  sont  sans  éclat  ni  transpa- 
rence. La  mâchoire  inférieure  est  abais- 
sée. Le  corp<:  se  refroidit  graduellement. 
Des  taches  d'un  rouge  violacé  ou  blan- 
châtres apparaissent  sur  les  reins,  sur 
le  dos,  sur  les  cuisses  à  partir  de  la 
sixième  heure.  L'oreille,  appliquée 
pendant  longtemps  sur  la  poitrine,  ne 
perçoit  plus  aucun  bruit  du  cœur.  \ 

Mais  les  seuls  signes  absolument  in- 
faillibles sont  :  la  rit/idité  cadarérique, 
qui  arrive  ordinairement  au  bout  de 
quelques  heures,  mais  qui,  dans  cer- 
tains cas,  peut  ne  pas  se  produire;  la 
putréfaction,  dont  les  débuts  sont  mar- 
qués par  la  coloration  verdàtre  du 
ventre,  le  ramollissement  des  tissus, 
le  développement  de  l'odeur  cadavé- 
rique. 

il  va  de  soi  que,  dans  une  foule  de  ; 
circonstances,  la  réalité  de  la  mort  est  , 
rendue  certaine  parla  connaissance  des 
circonstances  qui   ont  précédé  la  mort. 
C'est  surtout  lorsque  ces  circonstances  [ 
sont  inconnues  ou  semblent  anormales, 
que  les  signes  que  nous  venons  d'indi- 
quer doivent  être  examinés. 

Législation.    Aussitôt  après  la  mort,  ' 
déclaration   doit  être  faite  à  la  mairie  ' 
de  la   commune ,  qui  dresse  l'acte  de 
décès".   Cet   acte  ne    doit    être    établi 
qu'après  constatation  delà  mort;  c'est 
seulement  dans  les  grandes  villes  aue 


I  cette  constatation  a  lieu  réellement  par 
;  un  médecin. 

I       C'est  aussi  la  mairie  qui  délivre  Vauto- 

I  risatio7i  d'inhumer  (voy.  inhumation*). 

Sauf  des  cas  exceptionnels,  l'inhumation 

a    lieu   24   heures    au   moins    après   le 

j  décès. 

I       En   cas  de  mort  violente  (crime,  sui- 
cide, accident),  l'autorité  doit  être  iramé- 
1  diatement  informée,   et  il  est  bon  de 
laisser  les  choses  en  l'état  où  on  les  a 
trouvées  jusqu'à  l'arrivée  de  l'autorité. 
Mais  s'il  y  a  le  moindre  doute  sur  la 
réalité  de  la  mort,  les  soins  nécessaires 
doivent  être   donnés,   sans  perdre  un 
;   moment  et  sans  attendre  qui  que  ce  soit. 
'       Quand  l'inhumation   doit   avoir  lieu 
!  dans  une  autre  commune  que  celle  du 
j  décès,    une    autorisation    spéciale    est 
nécessaire,    et    alors   des   précautions 
particulières  sont  exigées  relativement 
à  la  mise  en  bière  ^qui  doit  avoir  lieu  en 
présence  du  commissaire  de  police)  et 
au  transport. 
!       La  sépulture   se  fait   ordinairement 
dans   un   cimetière  public  ;    elle    peut 
avoir  lieu  dans  une  propriété  particu- 
lière, pourvu  que  cette  propriété  soit 
hors  de  l'enceinte  d'une  ville  ou  d'un 
:  bourg. 

Quand  le  cimetière  est  petit,  la  com- 
mune a  le  droit  de  faire  creuser,  au 
bout  de  o  ans,  de  nouvelles  fosses  sur 
l'emplacement  des  anciennes.  Mais  si 
l'étendue  du  cimetière  le  permet,  les 
communes  peuvent  faire,  aux  personnes 
qui  veulent  payer  un  prix  convenu 
d'avance,  des  concessions  de  terrain  dfe 
plus  longue  durée,  ou  même  perpé- 
tuelles. Dans  ce  cas,  la  famille  a  le  droit 
d'élever  sur  la  tombe,  après  autorisa- 
tion préalable,  un  monument  durable. 

Frais  d'enterrement.  Les  frais  néces- 
sités par  la  sépulture  d'une  personne 
sont  nombreux  et  souvent  élevés  :  frais 
de  cercueil,  de  lettres  de  faire  part, 
de  fosse,  d'achat  de  terrain,  taxe  muni- 
cipale, décoration  de  la  maison  mor- 
tuaire, frais  de  culte. 

A  Paris,  les  frais  principaux  sont 
excessivement  élastiques  ;  ils  peuvent 
aller  de  quelques  francs  ("non  compris 
le  prix  du  cercueil)  à  plusieurs  mil- 
liers de  francs.  On  peut  même,  en  pré- 
sentant à  la  mairie  un  certificat  d'indi- 
gence, délivré  par  le  commissaire  de 
police  du  quartier,  obtenir  l'inhumation 
gratuite. 

Dans  les  cimetières  de  Paris,  une 
concession  de  2  mètres  carrés  de  ter- 
rain coûte  :  pour  5  ans,  50  francs;  pour 
30  ans,  317  Irancs;  perpétuelle,  737  fr. 

morue.  —  Aucun  poisson  n'a  une 
importance  alimentaire  aussi  considé- 
rable. Sous  le  nom  de  cabillaud  ou  do 
merlu,  on  consomme  la  morue  fraîche; 
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on  donne  le  nom  de  merluche  à  la  morue 
sèche,  et  on  réserve  généralement  le 
nom  de  morue  au  poisson  salé  ;  c'est 
sous  cette  dernière  forme  que  la  morue 
est  presque  exclusivement  consommée 
en  France. 

Quand  on  veut  faire  cuire  un  morceau 
de  morue  salée,  on  commence  par  le 
faire   tremper  pendant    24    heures   au 


Morue    longueur,  0 


moins  dans  de  l'eau,  que  l'on  change  à 
plusieurs  reprises.  Puis  on  la  fait  bouil- 
lir dans  l'eau  pendant  l.i  minutes,  en 
écumant  avec  soin.  Au  bout  de  ce  temps 
on  éloigne  la  casserole  du  feu,  on  la 
couvre  et  on  laisse  baigner  le  poisson 
pendant  13  minutes  encore  dans  l'eau 
de  cuisson  :  on  retire  alors ,  on  fait 
égoutter  et  on  accommode  de  l'une  des 
manières  ci-dessous  : 

Morue  à  la  maître  d'hôtel.  —  On  met 
la  morue  cuite  sur  un  plat,  on  y  ajoute 
une  maître  d'/iotel  (vo}-.  sauces),  en  y 
joignant  unpeude  verjus  ou  de  vinaigre  ; 
on  chautfc  de  façon  à  faire  fondre  le 
beurre  de  la  maître  d'hôtel,  et  on  sert. 

Morue  aux  pommes  de  terre.  On  la  sert 
encore  couverte  d'une  sauce  blanche  et 
entourée  de  pommes  de  terre  bouillies, 
qu'on  a  fendues  en  deux  et  qu'on  a  mises 
un  moment  sur  le  gril. 

Morue  à  la  provençale.  Dans  une  cas- 
serole on  fait  chauffer  quelques  cuille- 
rées d'huile  d'olive  ;  on  y  ajoute  un 
hachis  abondant  d'ail  et  de'  persil,  puis 
on  peu  de  farine  ;  on  tourne  à  la  cuiller 
de  bois  sans  laisser  roussir  ;  puis  on 
verse  2  verres  d'eau  et  on  laisse  bouillir 
une  demi-heure.  Quand  la  sauce  a  pris 
une  bonne  consistance,  on  v  met  la  mo- 
rue cuite,  bien  parée  et  bfen  égouttée, 
on  laisse  chauffer  pendant  quelques 
instants  et  on  sert. 

morve.  —  Maladie  contagieuse  fré- 
quente chez  le  cheval  et  l'âne,  trans- 
missible  à  la  plupart  de  nos  animaux 
domestiques.  La  morve  est  extérieure- 
ment caractérisée  par  des  ulcérations 
de  la  muqueuse  du  nez.  ou  écoulement 
visqueu.xpar  les  naseaux,  nommé  jelar/e, 
et  enfin  un  gonflement  des  glandes  lym- 
phatiques situées  sous  la  langue.  Ces 
sj'mptomcs  extérieurs  sont  accompa- 
gnés de  désordres  graves,  surtout  du 
côté  des  poumons.  La  maladie  est  consi- 
dérée conmie  incurable.  Sous  sa  forme 
aiguë,  elle  peut  entraîner  la  mort  dans 


un  délai  très  court.  Si  elle  devient 
chronique,  elle  détermine  une  mort 
plus  lente,  mais  tout  aussi  assurée. 

La  morve  est  surtout  redoutable  par 
sa  contagiosité.  La  transmission  de  la 
malaae  a  lieu  par  le  contact  avec  l'ani- 
mal malade,  par  l'intermédiaire  des 
harnais,  par  le  séjour  dans  une  écurie 
dont  la  mangeoire,  le  râtelier,  le  mur 
de  face,  les  cloisons  de  séparation  ont 
été  souillés  par  du  jetage  ou  du  pus 
morveux.  Ces  produits  conservent  leur 
propriété  virulente  pendant  au  moins 
13  jours.  Le  jetage  morveux  déposé 
dans  les  abreuvoirs  peut  conserver  son 
activité  jusqu'à  18  jours.  La  transmis- 
sion est  même  à  craindre  pour  l'homme, 
qui  ne  doit  toucher  le  nez  des  animaux 
morveux  qu'avec  les  plus  grandes  pré- 
cautions. 

Aussi  la  loi  ordonne-t-elle  l'abatage 
des  animaux  morveux  et  leur  enfouisse- 
ment à  grande  profondeur. 

La  morve  est  un  vice  ré'lhibitoire* 
pour  le  cheval,  l'âne  et  le  mulet.  'V'oy. 

ÉPI7.00TIES. 

mots    géométriques.    —    On 

nomme  mots  géométriques  des  mots 
qui,  écrits  les  uns  sous  les  autres, 
forment  une  figure  géométrique  déter- 
minée, et  peuvent  se  lire,  indifférem- 
ment, soit  de  haut  en  bas,  soit  de  gauche 
à  droite.  Des  exemples  vont  éclaircir 
cette  définition.  Les  devinettes  de  mots 
géométriques  sont  souvent  fort  intéres- 
santes à  cnercher. 

Mot  carré. 

Mon  premier  est  souvent  cause  que  l'on  mar- 
Mon  second  est  un  pauvre  gueux,     [cliandc. 

Mon  troisième  est  un  nom  que  fou  donne  à  l'Is- 
Mon  quatrième,  duc  mallieureux.        lande. 

S'étant  laissé  ravir  son  duché  de  Lorraine, 

En  Suisse  alla  cacher  ses  regrets  et  sa  haine. 

Les  quatre  mots  qui  répondent  à  la 
question  sont  : 


Sur  ce  carré,  on  peut  lire  les  mots 
aussi  bien  dans  un  sens  que  dans  l'autre. 

Mot  carré  syllabique. 

1.  Instrument  très  utile  aux  enfants  en  bas  âge. 

2.  Serrure  qui  présente  un  très  grand  avantage. 

3.  Pourvu  d'un  embonpoint  discret,  pas  davan- 

[tagc. 
Les  mots  sont  : 


Bl 

BE 

RON 

BE 

NAR 

DE 

RON 

DE 

LET 

MOU 

Mot  en  triangle. 

1 .1.c  nom  il'uri  auteur  latin. 

2.  tirondc  souvent  dans  le  lointain. 

1.  Par  un  cliicn  nous  est  donnée. 

't.  Qui  change  avec  chaque  année. 

>.  In  pronom  démonstratif. 

6.  Au  milieu  d'un  adjectif. 
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Les  mots  sont 


Mot  en  losange. 

Voustrouvezmonyjcemi'cren  tête  des  gourmands. 
Mon  fleuTirme  se  voit  parmi  vos  vêtements, 
(liimmc  paysagiste  on  cite  mon  Iroisii-me. 
Des  gens  prives  d'un  œil  on  dit  mon  quatrième. 
l'imr  son  gran<l  appétit  mon  cinquième  est  eon- 
Mon  sirii-me  à  l'église  est  souvent  retenu.      'nu. 
Mon  septième  désigne  une  mauvaise  tète. 
Mon  huitième  se  dit  dune  chose  aigrelette. 
Mon  neuiième  se  trouve  au  sein  d'un  parvenu. 

Les  mots  formant  le  losanfre  sont  : 


B 

A 

S 

c 

O 

R 

O 

T 

o 

R 

G 

N 
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S 
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G 

A 

N 

T 

U 

O 

N 

N 

E 

U 

R 

T 

E 

T 

U 

E 

S 

U 
A 

R 

Les  mois  en  carré  sont  en  général  les 
jilus  aisés  à  trouver. 

flotte  la)  [hère).  —  Village  de 
SOO  habitaiils  possédant  des  eaux  ther- 
males chlorurées  sodiques,  employées 
en  boisson,  bains  et  douches,  contre  le 
rhumatisme  et  la  scrofule. 

Grand  établissement  thermal  avec 
hôtel.  Climat  salubre,  mais  chaud,  avec 
de  brusques  variations  de  température. 
Intéressantes  excursions;  vie  de  famille; 
prix  modérés. 

Chemin  de  fer;  on  descend  à  la  sta- 
tion de  La  Molte-les-Bains  (chemin  de 
fer  de  Saint-Georges-de-Commiers  à  La 
Mure  :  voitures  pour  rétablissement). 

Voy.  EACX  MINÉRALES. 

mouche     artificielle.     —    La 

mouche  artificielle  sert  pour  pêcher  à  la 
ligne  à  lancer'.  On  la  fait  de  diverses 
nuances,  de  diverses  grosseurs,  de 
divers  poids.  La  couleur  importe  fort 
peu  :  dans  les-  eaux  très  limpides  on 
peut  prendix-  des  mouches  de  couleur 
claire  ;  mais  pour  les  eaux  légèrement 


troubles,  il  faut  des  mouches  foncées, 

ou  même  tout  à  fait  noires. 
Quant  à  la  dimension,  il  faut  qu'elle 

soit   en   rapport   avec   la   grosseur  do 

l'hameçon  sur  lequel  la  mouche  doit  être 
fixée. en  rapport. par 
conséquent,  avec  la 
taille  du  poisson 
dont  on  poursuit  la 
capture.  Il  est  bon, 
cependant,  de  no 
pas  forcer  la  gros- 
seur, les  plus  gros 


Hoache  artificielle 

fabriquée  jjar  le  jji'- 
cheur  lui-mrme. 


Mouche    artifi- 
cielle. 


poissons  se  prenant  fort  bien  avec  des 
hameçons  relativement  petits. 

On  trouve  dans  le  commerce  les 
mouches  artificielles  les  plus  variées, 
mais  on  peut  aussi  fabriquer  cet  engin 
soi-même. 

Il  suffit  pour  cela  de  prendre  une  fine 
plume  d'oiseau  et  de  1  attacher  au-des- 
sus de  la  pointe  de  l'hameçon,  avec  un 
fil  fin  de  soie,  de  telle  manière  que  les 
barbes  de  la  plume  se  hérissent  le  plus 
possible  autour  de  l'hameçon. 

mouches   (destruction  des).   —  Il 

est  relativement  facile  de  se  préserver 
de  ces  hôtes  incommodes  dans  les 
appartements  de  la  manière  suivante. 
Cnaque  jour,  à  l'heure  qu'on  jugera  la 
plus  convenable,  mais  aussi  près  que 
possible  du  milieu  de  la  journée,  on  fer- 
mera les  contrevents,  en  laissant  les 
fenêtres  ouvertes,  de  façon  à  ne  laisser 
entrer  le  jour  que  par  une  fente  de  2  ou 
3  centimètres  de  largeur;  les  mouches, 
qui  n'aiment  pas  l'obscurité,  sortiront 
par  là. 

Mais  cette  précaution  ne  peut  être 
prise  dans  les  cuisines.  Alors  il  faut 
mettre  sur  les  meubles,  sur  les  rayons, 
des  pièges  à  mouches  ainsi  constitués  : 
un  verre,  à  moitié  rempli  d'eau  de  savon 
forte,  est  recouvert  d'une  petite  plan- 
chette percée  d'un  trou  en  son  milieu  ; 
on  enduit  de  miel  ou  de  confiture  le  côté 
delà  planchette  qui  est  tourné  vers  l'inté- 
rieur. Les  mouches  entrent  par  le  trou- 
attirées  par  les  confitures,  et  tombent 
dans  l'eau  de  savon.  Chaque  matin  il 
faut  changer  l'eau.  Même  dans  les 
appartements ,    ces    pièges    sont    d'un 
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aspect  moins  désagréable  que  les  as- 
siettes garnies  de  papier  tue-mouches  ; 
d'ailleurs,  avec  le  papier  tue-mouches, 
les  insectes,  empoisonnés,  vont  tomber 
morts  sur  tous  les  meubles,  qu'ils  salis- 
sent ainsi.  Enfin  ce  papier,  souvent 
arsenical,  crée  un  danger  d'empoison- 
nement pour  les  enfants  et  même  pour 
les  oiseau.x  en  cage  et  les  volailles  qui 
mangent  les  mouches  mortes. 

moule.  —  La  moule  a  une  chair 
agréable  à  manger,  mais  qui  cause 
assez  fréquemment  des  accidents  qui 
ressemblent  à  des  empoisonnements. 
Même  les  personnes  dont  l'estomac  est 
robuste  en  peuvent  être  victimes.  Ces 


Moule  comestible    longueur,  0'",07;. 

accidents  sont  ordinairement  sans 
grande  gravité,  mais  on  a  cependant 
observé  quelques  cas  de  mort.  C'est 
surtout  en  été  (mai,  juin,  juillet,  août) 
qu'ils  sont  à  craindre  :  il  faut  à  cette 
époque  éviter  les  moules.  Quand  les 
premiers  S3'mptômes  apparaissent,  il 
faut  faire  vomir  le  malade  et  envoyer 
chercher  le  médecin. 

Moules  au  naturel.  Les  moules,  bien 
grattées,  bien  lavées  extérieurement, 
sont  mises  avec  leurs  coquilles  dans 
une  casserole,  sur  un  feu  vif,  sans  assai- 
sonnement, ni  eau.  On  les  sert  dès 
qu'elles  sont  ouvertes. 

Moules  à  la  marinière.  Les  moules, 
bien  nettoyées,  sont  mises  dans  la  cas- 
serole avec  un  peu  de  beurre,  de  vin 
blanc,  carottes  coupées  en  tranches, 
oignon  et  persil  hachés  lin,  ail,  thym, 
sel.  poivre,  clous  de  girofle.  On  fait 
chaurter  sur  un  feu  vif  en  faisant  sauter 
constamment.  On  enlève  les  moules  une 
à  une,  à  mesure  qu'elles  s'ouvrent,  et 
on  les  range  sur  un  plat  chaud,  en  en- 
levant les  petits  crabes  qu'il  peut  y 
avoir  à  l'intérieur.  Enfin  on  les  arrose 
d'une  partie  de  la  sauce,  passée  au 
tamis.  On  sert  bien  chaud. 

moulinet.  —  Voy.  c.\nne  a  ligne. 

mousse.  —  Voy.  arbres  fruitiers 
{maladies  des). 

mousses  (École  des).  —  Cetteécole, 
installée  en  rade  de  Brest,  sur  le  vais- 
seau l'Austerlit:.  a  pour  but  d'apprendre 
aux  enfants  le  métier  de  marin.  Les 
candidats  doivent  avoir  li  ans:  ils  sont 
admis  sans  examen  ;  l'etfectif  est  de 


I  800  enfants  ;  en  cas  de  demandes  trop 
I  nombreuses,  les  fils  de  marins  et  de 
!  mifilaires  sont  choisis  les  premiers.  Le 
I  régime  est  entièrement  militaire. 

Les  mousses  reçoivent  une  instruc- 
tion primaire  et  apprennent  complète- 
meat  le  métier  de  marin.  Quand  Us  ont 
atteint  l'âge  de  16  ans.  ils  sont  mis  en 
demeure  de  contracter  un  engagement 
,  volontaire  pour  servir  dans  les  équi- 
pages de  la  flotte,  mais  ils  restent 
cependant  à  l'école  jusqu'à  la  fin  do 
leurs  études  qui  durent  1  an  et  demi. 
moustiques.  —  Voy.  cousins. 

moutarde.  —  La  moutarde  de  table, 

I  dont  le  principal  élément  est  la  graine 

de  moutarde,  est  un  condiment  agréable, 

stimulant   l'estomac    et    facilitant  par 

suite  la  digestion  des  viandes  froides, 

du  porc,  du  boudin,...  mais  on  ne  doit 

pas  en  abuser  ;  il  en  pourrait  résulter 

;  une  irritation  fâcheuse  de  l'estomac. 

i       La  graine  de  moutarde    est    égale- 

,  ment  employée  à  la  confection  des  sina- 

!  pismes*. 

I  mouton.  —  Le  mouton,  ordinaire- 
ment élevé  chez  nous  en  troupeau.x  plus 
ou  moins  considérables,  nous  fournit  à 
le  fois  sa  laine  et  sa  chair,  en  mAme 
temps  que  du  lait,  du  suif  et  un  cuir  fin. 
Nos  races  sont  nombreuses.  Les  plus 
recherchées  sont  celles  qui  s'engraissent 
le  plus  facilement  et  celles  qui  doiinent 
le  plus  de  laine. 

Faible,  délicat,  sujet  à  une  foule  de 
maladies,  le  mouton  ne  prospère  que 
s'il  est  l'objet  de  soins  attentifs. 

L'étable  des  moutons,  ou  bergerie, 
doit  être  assez  grande  pour  que  toutes 
les  bêtes  puissent  s'j'  coucher  à  la  fois 
sans  se  gêner  mutuellement:  elle  doit 
contenir  des  râteliers  assez  étendus 
pour  que  toutes  puissent  y  prendre  à  la 
fois  leur  nourriture.  Il  importe  que  la 
fiauteur  en  soit  aussi  grande  nue  pos- 
sible, avec  des  fenêtres  nombreuses, 
déterminant  un  courant  d'air  constant  à 
une  hauteur  suffisante  pour  que  les 
moutons  n'en  soient  pas  incommodés. 
La  lumière  doit  pénétrer  librement;  à 
la  rigueur  un  hanf::ar  fermé  constitue 
une  excellente  bergerie. 

Alimentation.  L'alimentation  doit  être 
bien  choisie  et  aussi  abondante  que 
possible .  puisqu'il  s'agit  uniquement, 
ou  presque  uniquement  de  produire 
de  la  viande. 

Dans  la  belle  saison,  l'alimentation  a 
lieu  presque  uniquement  au  pâturage, 
sous  la  garde  du  berger  et  du  chien. 
On  utilise  ainsi  des  herbes  qui,  sans  les 
moutons,  resteraient  sans  emploi,  les 
moutons  trouvant  à  brouter  là  où  le 
bœuf,  le  cheval  ne  trouvent  plus  rien. 
Les  pâturages  qui  conviennent  le  mieux 
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aux  moutons  sont,  en  pendrai,  les  pillu- 
rages  élevés,  à  herbe  courte,  sur  terrain 
sec  et  perméable  ;  au  contraire,  le  mou- 
ton réussit  mal  dans  les  terrains  bas, 
imperméables,  plus  ou  moins  humides 
ou  marécageux. 

La  pâture,  dans  la  plus  grande  partie 
de  la  France,  dure  régulièrement  pen- 
dant 6  ou  7  mois.  Au  début  du  printemps 
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auxquels  les  mères  et  les  jeunes  sont 
très  sensibles.  Chaque  brenis  ne  pou- 
vant allaiter  qu'un  agneau,  il  faut  enle- 
ver l'un  d'eux  aux  mères  qui  en  ont 
deux  et  lo  donner  à  une  mère  dont 
l'agneau  serait  mort,  ou  tenter  de  l'éle- 
ver au  biberon.  Il  existe  des  biberons 
spéciaux  pour  l'élevage  des  agneaux. 
D'ailleurs,  les  nourrissons  doivent  Être 


Houton  mérinos  (bclier). 

il  convient,  pour  ménager  la  transition, 
de  donner  aux  animaux  un  repas  de 
fourrage  sec  à  la  bergerie  avant  leur 
sortie. 

En  hiver,  l'alimentation  se  fait  â  la 
bergerie.  Comme  aliments,  on  donne 
alors,  aussi  abondamment  que  possible, 
des  racines  ou  tubercules  coupés  en 
tranches,  mélangés  avec  des  balles,  des 
pailles  finement  hachées;  des  l'ourrages 
grossiers,    tels  que    trèfles,   paille  de 


Mouton  Soathdown  (bélier). 

lupin,  pailles  de  pois,  de  vesce,  de  féve- 
role,  d  avoine,  d'orge,  etc.  ;  puis,  comme 
aliments  plus  nutritifs,  du  son ,  des 
féveroles,  des  tourteaux.  Ces  aliments 
sont  distribués  en  3  repas.  Comme  bois- 
son, un  peu  d'eau. 

Beproduction.  La  durée  de  la  gesta- 
tion de  la  brebis  est  de  140  jours.  Les 
brebis  jileines  doivent  être  bien  nour- 
ries, avec  des  aliments  sains.  Elles  doi- 
vent être  placées  dans  une  bergerie 
bien  aérée,  assez  vaste,  avec  une  bonne 
litière;  si  l'agnelage  a  lieu  en  hiver,  on 
ferme  pour  quelques  jours  les  fenêtres, 
pour  éviter  le  froid  et  les  courants  d'air, 


Mouton  Dishley. 

mis  â  part  et  ne  téter  qu'à  heures  fixes  ; 
on  évite  aussi  qu'ils  ne  tourmentent 
constamment  la  mère  ;  les  repas  sont 
également  et  régulièrement  espacés. 

Le  sevrage  est  progressif  et  devient 
complet  à  l'âge  de  5  ou  6  mois.  Le  sup- 
plément de  nourriture  est  constitué 
d'abord  par  des  bouillies  claires  faites 
avec  des  farines   de  légumineuses  ou 


Uouton  du  Plateau  central. 

des  tourteaux  oléagineux.  Puis  on  donne 
un  mélange  humide  de  farine  de  fèves 
ou  de  pois,  de  son  de  froment,  de  tour- 
teaux, enfin  des  fourrages  tendres.  Ces 
précautions  sont  indispensables  pour 
éviter  les  maladies. 

Tonte.  La  tonte  se  fait  une  fois  par  an, 
à  I  époque  où  la  belle  saison  est  défini- 
tivement arrivée  (généralement  en  juin). 
Elle  est  .  précédée  ordinairement  d'un 
lavage  des  animaux;  cependant  on  pra- 
tique aussi  la  tonte  sans  lavage,  qui 
fournit  une  laine  grasse  dont  on  peut 
ensuite  retirer  le  suint,  qui  n'est  pas 
sans  valeur. 

27. 
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MALADIES  DES  MOUTONS.  —  Nous  n'en 
indiquerons  qu'un  pelit  nombre  et  prin- 
cipalement celles  qui  exigent  des  soins 
immédiats  de  la  part  du  berger. 

Et  d'abord,  les  agneaux  dont  l'allaite- 
'.nent  est  mal  dirigé  sont  sujets  à  plu- 


Lavage  du  mouton  avant  la  tonte. 

sieurs  maladies  qui  les  déciment  rapi- 
dement, si  on  n'y  porte  remède. 

Le  muguet,  caractérisé  par  la  présence 
de  filaments  blancs  dans  la  bouche,  est 
combattu    par    des    badigeonnages    à 


Tonte  du  menton 

l'aide  d'un  pinceau  de  linge  trempé 
dans  de  l'eau  additionnée  d'un  millième 
d'acide  chlorhydrique.  Quand  on  a  été 
au  plus  pressé,  il  est  indispensable 
d'améliorer  l'alimentation  des  mères,  le 
muguet  n'apparaissant  que  chez  les 
agneaux  mal  nourris. 

La  diarrhée  est  beaucoup  plus  grave; 
elle  survient  quand  les  mères  ont  une 
alimentation  très  nutritive,  mais  trop 
sèche.  On  évitera  donc  cette  alimenta- 


tion, car  la  maladie,  quand  elle  sur- 
vieol,  est  presque  toujours  mortelle. 

Poiur  les  moutons  adultes,  les  mala- 
dies sont  nombreuses, 

Pour  la  météorisation,  voy.  ce  mot. 

La  (lavelée.  qui  est  au  rang  des  vices 
rt'iUiibitoires',  est  caractérisée  par  l'é- 
ruption de  gros  boutons  arrondis  qui 
suppurent,  puis  se  desséchent  ;  il  y  a  en 
même  temps  fièvre,  jetage  par  le  nez, 
irritation  des  yeux.  La  mortalité  est 
considérable  et  pt^ut  même  atteindre  la 
totalité  du  troupeau.  La  maladie  est 
essentiellement  contagieuse,  mais  on 
peut  en  garantir  les  moutons  par  une 
vaccination  nommée  clavélisation. 

La  cachexie  aqueuse,  ou  /jowriturp. 
attaque  aussi  le  troupeau  entier,  quand 
les  pâturages  sont  humides.  On  la 
reconnaît  à'ia  pâleur  des  membranes 
de  l'oeil  et  au  développement  d'une  forte 
grosseur  dans  la  gorge.  Quand  la  mala- 
die se  déclare,  ou  doit  cesser  la  pâture 
dans  les  endroits  humides,  donner  une 
alimentation  substantielle  et  adminis- 
trer de  la  couperose  verte  (\  gramme  par 
litre  dans  l'eau  de  boisson  et  1  gramme 
par  jour  et  par  tète,  mélangé  en  poudre 
avec  10  grammes  de  sel  de  cuisine, 
qn'on  ajoute  aux  aliments). 

L?  piétin  est  une  maladie  du  pied  qui 
consiste  dans  le  développement  d'un 
ulcère  capable  de  détruire  le  pied.  Au 
début  la  bête  boite,  le  pied  devient 
chaud  et  douloureux,  le  dépérissement 
est  rapide,  puis  la  mort  survient  si  on 
ne  porte  remède.  La  maladie,  qui  peut 
être  engendrée  par  de  mauvaises  con- 
ditions hvgiéniques  (litières  trop  pour- 
ries) semble  contagieuse.  Dès  l'appari- 
tion du  mal,  on  enlève  la  portion  de 
corne  détachée  par  l'inflammation  et  on 
étend  à  la  surface  du  mal  une  couche 
mince  d'une  pâte  faite  en  mélangeant 
de  l'alun  calciné  avec  de  l'acide  sulfu- 
rique.  de  fa- 
çon àobtenir 
la  consistan- 
ce du  miel. 

Le  tournis 
attaque  sur- 
tout les 
agneaux  de 
1  à  i  ans.  Le 
mouton  de- 
vient lent,  _  ^  .  .  .  , 
„„„„!,. i„j  '  (Estre  de  moaton  ou  cepba- 
noncnaiani.  ,^^jp  _  ç^^^^^,  ,„ouche  dépose 
U^  porte  la  s^g  œufs  dans  la  narine  du 
tête  basse  :  mouton .  et  la  larve,  après 
au  bout  de  l'éclosion.  détermine  une  ma- 
quelques  se-  '^'''^^  analogue  au  tournis, 
maines        il 

tourne  sur  lui-même,  s'affaiblit,  cesse  de 
manger  et  meurt,  si  on  ne  le  vend  pas 
rapidement  pour  la  boucherie.  Il  n'y  a 
presque  aucun  traitement  à  tenter.  La 
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nialadio  est  iluo  à  la  présence,  dans  la 
rcrvoUe,  d'une  vësicule  remplie  de 
liquide,  qui  ronstiiue  l'une  des  phases 
du  d6velop|)cnient  d'un  ver  qui  vit  dans 
l'intestin  du  chien.  Les  jeunes  moutons 
contractent  la  mala.lie  en  avalant,  au 
pâturage,  les  embryons  provenant  des 
excréments  du  chiea.  Ces  cnîhryons 
vont  ensuite  se  loger  dans  la  cervelle. 

in(»uton  (cuisine).—  Après  la  viande 
du  bœuf,  celle  du  mouton  est  la  plus 
nutritive  et  celle  dont  la  digestion  est 
la  plus  facile.  Quand  elle  est  de  bonne 


Gigot. 

Noix  du   gigol. 


Fia 

nchet 
FileU 

Côlelell 

es  cou 

■ertr>s 

Citeleltes 

découvertes 

fournissent  également   des  mets  fort 
agréables. 

Gigot  rôti.  On  bat  fortement  le  gigot, 
on  le  pare  en  enlevant  l'cKcès  de  graisse, 


Épaule 


CollK 

L'intérieur  du  mouton. 

qualité,  elle  est  ferme,  serrée,  bien 
rouge,  avec  une  graisse  blanche  et 
dure;  il  ne  faut  pas  accepter  la  viande 
pâle,  mouillée,  entourée  d'une  graisse 
jaune.  Selon  les  races,  la  viande  n'a 
toutes  les  qualités  qu'à  partir  de  l'âge 
de  l.'i  mois  à  3  ans;  la  chair  des  mou- 
tons trop  jeunes  est  plus  blanche,  plus 
molle,  moins  nutritive  et  d'un  goût 
plus  fade. 

En  hiver  le  mouton  se  conserve  aisé- 
ment pendant  plusieurs  jours,  et  il  de-  j 
vient  même  plus  tendre,  d'un  goût  plus  ' 
délicat.   Même  en   été.  il   ne  faut  pas  i 
faire  cuire  la  chair  d'un  animal  trop 
récemment  tué.  j 

Les  meilleurs  morceaux  du  mouton 
(fig.)  sont  le  f/if/ot  et  le  carré,  qui  four- 
nit les  côtelettes.  Cependant  Vépaulo 
et  la  poitrine,  d'un  prix  moins  élevé,  i 


La  viande  du  mouton  fies  numéros  indiquent 
la  qualito  do  la  viande). 

les  plus  grosses  peaux,  on  le  larde  de 
plusieurs  gousses  d'ail,  on  le  frotte  de 
sel  et  de  poivre,  d'un  peu  de  graisse,  et 
on  le  met  à  la  broche,  devant  un  feu 
très  vif,  qui  puisse  le  saisir;  on  arrose 
fréquemment.   La  cuisson  est  terminée 


Comment  on  découpe  le  gigot  (manière 
verticale).  —  On  enlève  la  souris  ;  on  coupe 
des  tranclies  minces  dans  la  noix,  en  allant 
verticalement  jusqu'à  l'os,  et  on  sépare  ces 
tranclies  en  glissant  le  couteau  le  long  de 
l'os.  On  opère  de  même  pour  la  sous-noix, 
après  avoir  enlevé  la  partie  A. 

quand  le  gigot,  percé  d'un  trou  profond 
avec  une  fine  brochette,  laisse  sortir 
un  abondant  jus  rougeâtre.  Cette  cuis- 
son dure  do  4o  minutes  à  1  heure  30, 
selon  la  grosseur  du  gigot  et  le  système 
de  rôtissoire  employé.  Le  gigot  se  rôtit 
très  bien  au  four,  pourvu  que  ce  four 
soit  assez  chaud  pour  saisir  la  surface. 
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Côtelettes  grillées.  Les  côteletles, 
prises  dans  le  carré  ou  dans  le  /ilet, 
sont  Ijattues,  puis  salées  et  poivrées  et 
mises  sur  le  gril,  sur  un  l'eu  vif.  Quand 
elles  sont  cuites  d'un  côté,  on  les  re- 
tourne. Il  faut  les  servir  très  chaudes, 
dans  des  assielles  chaudes. 

Les  côtelettes  peuvent  également 
être  sautées  dans  la  poêle,  avec  un  peu 
de  graisse.  Quand  elles  sont  cuites,  on 


Comment  on  découpe  le  gigot  (manière 
horizontale!.  —  On  commence  par  enlever  la 
souris  ;  puis  on  coupe  la  noix  liorizontalcmcnt, 
par  tranches  minces.  On  retourne  alors  le 
gigot,  on  enlève  la  partie  voisine  de  la  sous- 
noix  et  on  coupe  la  sous-noix  Uorizontalcmciit, 
en  tranches  minces. 


les  enlève  et  on  les  tient  chaudes  dans 
!s  plat;  puis,  à  la  graisse  restée  dans 
la  p  lèle  on  ajoute  un  peu  de  houillon, 
des  échalotes  et  des  fines  herhes 
hachées,  du  sel,  du  poivre,  des  corni- 
chons coupés  ;  quand  cette  sauce  a 
bouilli  pendant  quelques  instants,  on 
la  verse  sur  les  côtelettes. 

Pour  les  côtelettes,  et  aussi  pour  le 
gigot,  on  peut,  avant  la  cuisson,  laisser 
la  viande  pendant  3  ou  4  jours  dans  une 


Comment  on  découpe  l'épaole.  —  On 
découpe  comme  pour  le  gigot  (manière  verti- 
cale;. 


marinade  composée  d'huile,  vinaigre, 
sel,  poivre,  ail,  thym,  laurier,  clous  de 
girofle.  Le  morceau  n'étant  pas  entière- 
ment recouvert  de  marinade,  on  l'arrose 
et  on  le  retourne  2  ou  3  fois  par  jour. 
Puis  la  marinade,  passée,  peut  être 
ajoutée  au  jus  du  gigot  quand  la  cuis- 
son est  à  moitié. 


Épaule  dans  son  jus  L'épaule,  désos- 
sée, est  piquée  d'ail,  de  lardons,  assez 
fortement  salée.  poivTé»'.  puis  roulée  et 
ficelée.  On  la  met  aki:s  dans  la  casserole 
avec  un  peu  debeurr''  :  quand  elle  a  pris 
couleur  de  tous  h-s  cotés,  on  ajoute 
bouillon  ou  eau.  persil,  thym,  les  os  en- 
levés de  l'épaule,  un  pied  de  veau,  ime 
couenne  de  lard,  on  couvre  et  on  laisse 
cuire  à  petit  l'eu  pendant  3  heures. 

On  sert  avec  le  jus.  ou  bien  sur  des 
haricots  ou  des  pommes  de  terre. 

Le  gigot  se  prépare  aussi  de  la  même 
manière,  mais  il  ne  faut  pas  désosser. 

Poitrine  de  mouton  grillée.  Quand  on 
a  fait  cuire  une  poitrine  de  mouton  dans 
le  pot-au-feu.  on  la  pane  de  mie  de  pain, 
on  la  met  quelques  instants  sur  le  gril, 
avec  un  feu  vif,  et  on  sert  avec  une 
sauce  piquante. 

Bagout  de  mouton.  I)ans  du  beurre 
bien  chaud,  placé  dans  une  casserole, 
on  jette  des  morcoau.K  cnupés  de  poitrine 
de  mouton;  on  sale  et  on  poivre.  Quand 
les  morceaux  sont  devenus  bien  roux, 
on  les  retire,  on  ajoute  un  peu  de  farine, 
en  remuant,  puis  de  l'eau  chaude,  un 
bouquet  de  persil,  thym,  laurier,  de  l'ail 
haché,  des  ftnes  herhes.  et  on  remet  la 
viande.  Quand  la  cuisson  est  à  moitié, 
on  ajoute  des  pommes  de  terre  entières, 
des  navets,  et  on  laisse  cuire  encore 
pendant  une  heure.  Voy.  aussi  la.ngue, 

CERVELLE,  ROGNONS,  PIEDS. 

muguet.  —  Voy.  mouton. 
niuid.  —  Voy.  volume. 

mulet.  —  Le  mulet  tient  à  la  fois 
du  cheval  et  de  l'âne  :  du  cheval  par  sa 
force  et  sa  taille;  de  l'âne  par  sa  so- 
briété, sa  frugalité,  sa  résistance  à' la 
fatigue.  Pour  l'âge,  les  maladies,  l'ali- 
mentalioH.  Vo\'.  cheval;  voy.  aussi 
vices  rédhibitoires,  pansage,  fer- 
rure. 

multiplication.  —  Nous  donnons 
ici  la  table  'le  mulliplication  (quoique 
chacun  puisse  aisément  la  dresser  soi- 
même)  en  la  prolongeant  jusqu'à  12. 

mûrier.  —  Le  mûrier  est  un  arbre 
des  pays  chauds,  mais  il  est,  en  somme, 
assez  peu  sensible  au  froid,  et  on  le  ren- 
contre, en  France,  jusqu'en  Bourgogne 
et  dans  les  environs  de  l'aris.  On  le  cul- 
tive surtout  pour  sa  feuille  qu'on  donne 
à  manger  aux  vers  à  soie  ;  celle  des 
arbres  plantés  au  midi  est  surtout  nour- 
rissante. 

Mais  on  peut  aussi  manger  les  fruits, 
qui  sont  rafraîchissants.  Les  bestiaux 
et  la  volaille  en  sont  très  avides  ;  la  mé- 
decine conseille  l'emploi  du  sirop  de 
mûres. 

mur  mitoyen.  —  Mur  qui  appar- 
tient   au.x    deu.x    propriétés    contiguës 


MUR 


481  — 


MUR 


1 

o 

6 

4 

S 
12 

5 

0 

7 

8 

9 

10 

20 

11 
22 

12 

o 

4 

10 

12 

14 

16 

18 

24 

3 

6 

9 

15 

18 

21 

2i 

27 
36 

30 
40 

33 
44 

36 

4 

8 

12 

16 

20 

24 

28 

32 

48 

5 

10 

15 

20 

25 

30 

35 
42 

40 

45 

50 

55 

60 

6 

7 

12 
14 

18 
21 

24 

28 

30 

36 

48 

54 

63 

60 

66 

72 

35 

42 

49 

56 

70 

77 

84 

8 

16 

24 

32 
26 

40 
44 

48 

40 
45 

48 

56 

64 

80 

88 

96 

9 

18 

27 
30 

54 

63 

72 

81 

90 

99 

108 

10 

20 

50 

60 

70 
77 
84 

80 
88 
96 

90 

100 

110 

120 

11 

22 

33 

36 

55 

C6 
72 

99 
108 

110 
150 

121 
132 

132 
144 

12 

2i 

60 

dout  il  forme  la  séparation.  Tout  mur 
servant  de  séparation  entre  l)àlimcnts, 


Mûrier  noir,  ramijui  avec  fruits  lia;ilcur  de 
l'arbre,  lO^j. 

entre  cours  et  jardins,  et  même  entre 
enclos  dans  les  champs,  est  présumé  mi- 


loi/eii,  s'il  n'y  a  litre  ou  marque  du 
contraire. 

La  réparation  et  la  reconstruction  du 
mur  mitoyen  sont  à  la  charge  de  tous 
ceux  qui  y  ont  droit,  et  proportionnelle- 
ment au  droit  de  chacun;  cependant 
tout  copropriétaire  d'un  mur  mitoyen 
licul  se  dispenser  de  contribuer  à  ces 
trais  en  abandonnant  son  droit  de  mi- 
toyenneté, pourvu  que  le  mur  mitoyen 
ne  soutienne  pas  un  bâtiment  qui  lui 
appartienne. 

Tout  propriétaire  peut  faire  bâtir 
contre  un  mur  mitoyen,  et  y  faire  placer 
des  poutres  ou  solives. 

Tout  propriétaire  peut  faire  exhausser 
le  mur  mitoyen,  mais  il  doit  acquitter 
seul  la  dépense  de  l'e.xhaussement, 
ainsi  que  les  réparations  d'entretien  au- 
dessus  de  la  hauteur  de  clôture  com- 
mune. En  outre,  comme  la  surcharge 
provenant  de  l'exhaussement  sera,  pour 
la  partie  du  mur  restée  mitoyenne,  une 
cause  de  réparations  plus  fréquentes,  il 
doit  payer  au  voisin  une  indemnité  sui- 
vant la  valeur  de  cet  exhaussement.  Si 
le  mur  mitoyen  n'est  pas  en  état  do  sup- 
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Forter  rexhaussenicnt,  celui  qui  vcuL 
exhausser  est  forcé  de  l'aire  recons- 
truire en  entier  et  à  ses  frais,  et  l'cxcé- 
dent  d'épaisseur  se  prend  de  son  côté. 

Le  voisin  qui  n'a  pas  contribue  à  l'ex- 
haussement peut  en  acquérir  la  moitié 
en  payant  la  moitié  de  la  dépense  qu'il 
a  coulé  et  la  valeur  de  la  moitié  du  sol 
fourni  pour  l'excédent  d'épaisseur,  s'il  y 
en  a.  Tout  propriétaire  joii;nant  un  mur 
a  de  même  la  faculté  de  le  rendre  mi- 
toyen en  tout  ou  en  partie,  en  rembour- 
sant au  maître  du  mur  la  moitié  de  sa 
valeur,  ou  la  moitié  de  la  valeur  de  la 
portion  qu'il  veut  rendre  mitoyenne,  et 
la  moitié  de  la  valeur  du  sol  sur  lequel 
le  mur  est  ))âti. 

L'un  des  voisins  no  peut  pratiquer 
dans  le  corps  d'un  mur  mitoyen  aucun 
enfoncement,  ni  appliquer  ou  appuyer 
aucun  ouvrage,  sans^le  consentement  do 
l'autre,  ou  sans  avoir,  à  son  refus,  fait 
régler  par  experts  les  moyens  de  ne  pas 
nuire  aux  droits  de  ce  dernier. 

musée    pédagogique.     —    Ce 

musée,  établi  à  Paris,  dépend  du  minis- 
tère de  l'instruction  publique  ;  il  cons- 
titue, avec  la  Bibliothèque  centrale  de 
l'&nseignement  primaire,  qui  en  dépend, 
une  exposition  scolaire  permanente  et 
un  centre  d'informations  et  de  directions 
pour  les  recherches  et  les  études  per- 
sonnelles sur  l'enseignement,  tant  en 
Franco  qu'à  l'étranger.  Il  est  ouvert 
tous  les  jours  (sauf  le  lundi)  aux  per- 
sonnes munies  de  cartes  de  travail,  et  au 
public  le  dimanche  et  le  jeudi  (10  heures 
du  matin  à  4  heures  du  soir)  ;  la  biblio- 
thèque renferme  plus  de  35  000  volumes, 
et  les  collections  sont  très  riches. 

Des  conférences  et  des  exercices 
pratiques  y  sont  organisés  en  faveur 
des  aspirants  et  aspirantes  à  l'examen 
du  professorat  des  écoles  normales 
primaires  et  des  écoles  primaires 
supérieures. 

musées.  —  Les  musées  nationaux 
du  Louvre,  du  Luxembourg  (k  Paris), 
de  Versailles,  Saint-Germain,  etc..  ainsi 
que  les  objets  d'art  appartenant  à  l'Etat 
Dt  disséminés  dans  ses  divers  immeubles, 
sont  confiés  aux  soins  d'une  administra- 
tion spéciale.  On  entre  dans  cette  admi- 
nistration, fort  peu  nombreuse,  avec  le 
titre  do  commis  (I  800  francs)  ou  celui 
à'nt taché  (rîoOO  fr.).  Les  attachés,  qui 
seuls  peuvent  parvenir  aux  postes  supé- 
rieurs (conservateur  adjoint  ,  conser- 
vateur, adminis,traleur),  sont  choisis 
parmi  les  ancie'hs  élèves  de  l'Ecole 
normale  supérieure,  des  Ecoles  fran- 
çaises de  Rome  et  d'Athènes,  de  l'Ecole 


des  hautes  études,  de  l'Ecole  des 
chartes. 

Les  musées  occupent  en  outre  un 
assez  grand  nombre  de  gardiens. 

mpséuin  d'histoire  natu- 
relle. —  Etablissement  d'instruction 
supérieure  situé  à  Paris,  dans  les  ter- 
rains dnJarilin  des  jdantes ;  il  renfurme 
de  très  importantes  collections,  de  nom- 
breux laboratoires  et  des  champs  de 
culture.  Les  professeurs,  au  nombre  de 
10,  ont  en  même  temps  la  direction 
des  collections  et  des  laboratoires.  Les 
cours  du  muséum  sont  publics  [anato- 
mie  comparée,  anthropologie,  paléonto- 
logie, phj'siologie  générale,  zoologie 
(■4  chaires),  botanique  (2  chaires),  géo- 
logie, minéralogie,  culture,  physique 
(•2  chaires),  chimie  (2  chaires),  "patho- 
logie comparée,  physiologie  végétale]. 
Outre  les  cours,  des  conférences  et  des 
travaux  pratiques  ont  lieu  pour  les 
élèves  inscrits. 

Bien  que  le  muséum  soit  un  établis- 
sement purement  scientilique,  qui  ne 
prépare  à  aucim  examen,  il  reçoit  comme 
élèves  inscrits  desboursiers  (1  o00fr.)qui 
se  préparent  à  la  licence,  à  l'agrégation 
ou  au  doctorat  des  sciences  naturelles. 

Les  professeurs  du  muséum  (10  000  fr. 
de  traitement)  sont  nommés  par  le  pré- 
sident de  la  République,  et  choisis  sur 
2  listes  dressées  par  les  professeurs  du 
muséum  et  la  cla.sse  correspondante  do 
l'Institut.  Outre  les  professeurs,  des 
aides-naturalistes  reçoivent  un  traite- 
ment de  3  000  à  0  000  francs,  et  des  prépa- 
rateurs un  traitement  de  1900  à  2000  fr. 

musique.   —  Voy.  conskbvatoire 

NATIONAL  DE  MUSIQUE  ET  DE  DÉCLAMA- 
TION. 

musique  (instruments  de).  —  Les 

planches  ci-jointes  indiquent  la  forme 
et  le  nom  des  principau.x  instruments 
de  musique  actuels. 

mutation  (droits  de).  —  Chaque 
fois  qu'il  y  a  mutation,  c'est-à-dire 
changement  de  propriétaire  pour  une 
propriété  mobilière  ou  immobilière, 
l'Etat  perçoit  un  droit  dit  de  mutation. 
Ce  droit  se  perçoit,  que  la  mutation 
résulte  d'une  vente,  d'une  donation  entre 
vifs  ou  d'un  héritage.  Les  droits  à  pa3'er 
sont  proportionnels  à  la  valeur  de  la 
propriété,  mais  ils  varient  aussi  suivant 
la  nature  de  l'acte  de  transmission  et  la 
qualité  des  personnes  entre  lesquelles  se 
fait  la  mutation.  'V'oy.  vente,  donation 
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mutilation.  —  "N'oy.  dégradation 
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brosse  caisse. 


Tambour  de        Chapeau  chi-  Triangle, 

basque.  nois. 
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nain  jaune.  —  Jeu  de  cartes  facile 
et  amusant  à  jouer  en  famille.  Il  faut 
être  (le  3  ii  8  joueurs,  employer  un  jeu 
de  52  cartes  et  une  grande  feuille  de 
papier  au  milieu  de  laquelle  on  a  collé 
un  sept  (le  carreau  (le  nrt(;i  Jaune). 
accompagné,  aux  quatre  coins,  du  roi 
''e  cœur,  de  la  dame  de  pique,  du  valet 
■  'e  trèfle,  du  dix  de  carreau;  ces  cartes 


faible  carte  d'une  série,  par  exemple  le 
quatre  de  pique  ;  par-dessus  il  met  un 
cinq  (celui  de  carreau,  par  exemple), 
puis  un  six,  un  sept,  jusqu'à  ce  que  sa 
série  soit  interrompue.  Quand  il  est 
obligé  de  s'arrêter,  le  suivant  met  une 
carte  immédiatement  supérieure,  s'il 
en  a  une;  s'il  n'en  a  pas.  il  passe,  et 
le  joueur  suivant  est  appelé  à  fournir 


Le  nain  jaune. 


ne  sont  pas,  bien  entendu,  empruntées 
au  jeu  qui  vascrvir,  car  ce  jeu  doit  être 
complet. 

Le  roi  est  la  plus  forte  carte,  l'as  la 
plus  faible. 

La  manière  de  jouer.  On  tire  au  sort 
pour  savoir  qui  donnera  le  premier  les 
cartes;  on  les  donne  par  J  ou  par  3, 
jusqu'à  ce  que  chacun  ait  15.  12,  9,  8,  7 
ou  0  cartes,  selon  que  le  nombre  des 
joueurs  est  de  3.  '.,  5.  6.  ■;  ou  8.  Le 
reste  des  cartes  constitue  le  talon, 
auquel  il  ne  sera  pas  touché:  il  n'y  a, 
d'ailleurs,  pas  d'atout,  ni  même  de  cou- 
leur, c'est-à-dire  qu'un  roi  quelconque 
prend  une  dame  quelconque  et  que,  de 
même,  un  dix  quelconque  prend  un 
neuf  auoUonque. 

Le  Dut  do  chaque  joueur  est  de  se 
débarrasser  le  premier  de  toutes  ses 
cartes,  en  obéissant  aux  règles  sui- 
vantes. 

Le  premier  joueur,  celui  qui  vient  à 
la  suite  de  celui  qui  a  distribué  les 
cartes,  joue  une  carte  quelconque,  à 
son   L'ré.    Il  choisit  toujours    la    plus 


la  carte  demandée,  et  ainsi  de  suite. 
Quand  on  arrive  à  un  roi.  celui  qui  le 
pose  enlève  tout  le  paquet,  et  c'est  à 
lui  à  abattre  une  carte  à  son  choix  et  à 
suivre,  comme  précédemment.  Comme 
certaines  cartes  sont  restées  au  talon, 
comme  d'autres  sont  déjà  sorties  pré- 
cédemment, il  arrive  que  la  série  s'ar- 
rête avant  d'être  montée  au  roi  ;  c'est 
alors  celui  qui  a  mis  la  plus  forte  carte 
qui  fait  la  levée  et  continue  le  jeu.  Le 
joueur  qui,  le  premier,  n'a  plus  rien  en 
mains,  u'agne  le  coup. 

Le  compte  des  points.  Au  début  de  la 
partie,  chaque  personne  reçoit  un  cer- 
tain nombre  de  jetons,  auxquels  on 
attribue  «ne  valeur  déterminée  en 
argent,  si  l'on  veut  intéresser  la  par- 
tie. 

Avant  la  distribution  des  cartes, 
chaque  joueur  met  1  jeton  sur  le  dix 
de  carreau,  2  sur  le  valet  de  trèfle, 
:!  sur  la  dame  de  pique.  4  sur  le  roi  do 
carreau.  5  sur  le  nain  jaune. 

Quand,  pendant  la  partie,  un  des 
joueurs  abat  une   des  cinq  cartes  du 
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tableau,  il  prend  les  jetons  qui  sont 
sur  celle  cgrte.  Si,  le  coup  fini,  un 
joueur  a  encore  en  mains  une  de  ces 


surcharge  reste  pour  la  donne  suivante. 

Quand  le  coup  est  terminé,  chacun 

des  joueurs  donne  au  gagnant  un  nom- 


Cinq  mains  de  nain  Janne.  —  Cinquante  cartes  ont  été  distrihiK^os  entre  les  cinq  joueurs:  il  en 
reste  tleux  au  talon,  il  n'y  a  pas  d'atout,  ni  même  (le  couleurs.  Le  roi  est  la  plus  forte  cai'lc, 
l'as  la  plus  faillie. 


cartes,  il   double  les  jetons  dont   elle 
est  chargtSe  sur    le  tableau,  et   cette 


bre  de  jetons  ëpal  au  nombre  de  cartes 
qu'il  a  lui-même  encore  en  mains. 
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Il  arrive  qu'un  joueur  se  débarrasse, 
en  un  seul  coup,  de  toutes  ses  cartes. 
On  dit  qu'il  fait  opéra.  Il  ramasse  alors 
tous  les  jetons  du  tableau  et  reçoit  de 
chaque  joueur,  comme  ci-dessus,  un 
nombre  de  jetons  égal  au  nombre  de 
cartes  que  conserve  encore  chaque 
joueur. 

Un  coup  terminé,  on  recommence, 
la  donne  étant  faite  par  le  joueur  placé 
à  droite  de  celui  qui  a  fait  la  donne 
précédente. 

Un  joueur  qui  n'a  plus  de  jetons  peut 
en  acheter  à  ceux  qui  en  ont  beaucoup, 
en  les  payant  le  prix  convenu.  La  par- 
tie terminée,  chaque  joueur  doit  rache- 
ter les  jetons  qui  lui  manquent  à  ceux 
qui  en  ont  plus  que  leur  compte. 

naissance   (législation;.   —  Voy. 

ACTE    DE    NAISSANCE. 

naissance  savoir-vivre).  —  Il  est 

d'usage  d'annoncer  la  naissance  d'un 
enfant,  par  hiUet  de  faire  part,  à  toutes 
les  personnes  avec  lesquelles  on  est  en 
relations.  Ce  billet  s'envoie  une  quin- 
zaine de  jours  après  la  naissance  de 
l'enfant. 

nantissement.  —  Le  nantisse- 
ment est  une  garantie  mobilière  'nom- 
mée fjage)  ou  immobilière  f nommée 
alors  antirhrèse)  que  le  débiteur  livre 
à  son  créancier  pour  sûreté  de  la 
dette. 

Le  gage  mobilier  devient  la  propriété 
temporaire  du  créancier  :  en  cas  de  non- 
payement  de  la  dette,  il  peut  assurer 
sa  créance  sur  la  valeur  du  gage,  à 
l'exclusion  de  tous  les  autres  créan- 
ciers. Quand  le  gage  a  une  valeur 
supérieure  à  150  francs,  sa  remise  doit 
être  constatée  par  un  acte  écrit  :  si  le 
gage  est  une  créance,  il  faut  en  outre 
avertir  le  débiteur  de  la  créance. 

Le  gage  immobilier  ne  peut  être  mis 
entre  les  mains  d'un  créancier  que  par 
un  acte  écrit.  Le  créancier  qui  est  en 
possession  de  ce  gage  doit  en  payer  les 
contributions,  dont  il  prélève  la  valeur 
sur  les  revenus  de  l'immeuble;  il  doit. 
dans  les  mêmes  conditions,  pourvoir  à 
son  entretien  et  au.x  réparations  néces- 
saires. A  défaut  de  payement  de  la 
dette,  le  créancier  peut  obtenir  un  ju- 
gement d'expropriation  qui  lui  assure 
la  propriété  au  gage. 

Napoute  la)  l Alpes- Maritimes). 
—  Petit  village  sur  le  bord  de  la  mer.  à 
2  kilomètres  de  la  station  du  chemin  de 
fer  de  Théoule  et  à  9  kilomètres  de 
Cannes.  Trois  i)lages  de  sable  fin  sont 
favorables  aux  bains  de  mer.  que  l'on 

F  eut    prendre    pendant   la    moitié   de 
année. 

Bon  climat,  ravissantes  promenades 
dans  les  environs.   Peu  de  ressources 


pour  s'y   installer;  pas    d'hôtel.   '\'oy. 

BAINS   DE   MER. 

nappes  (chasse).  —  Les  nappes 
sont  des  filets  pour  la  chasse  des 
oiseaux;  l'usage  en  est  généralement 
interdit.  Un  système  de  nappes  se  com- 
pose de  2  filets  de  forme  rectangulaire, 
ayant  de  4  à  16  mètres  de  longueur  et  de 
2  à  3  mètres  de  largeur.  Ces  deux  rec- 
tangles ont  une  monture  assez  compli- 
quée et  qui  produit  l'effet  suivant  : 
quand  ces  deux  nappes  sont  posées 
horizontalement  sur  le  sol.  à  3,  4  ou 
0  mètres  l'une  de  l'autre,  elles  peuvent, 
quand  on  tire  fortement  sur  une  corde, 
se  dresser  toutes  les  deux  autour  d'un 
des  grands  côtés  pour  venir  se  rabattre 
horizontalement  sur  l'espace  compris 
entre  elles,  comme  les  deux  vantaux 
d'une  trappe.  Elles  emprisonnent  ainsi 
tous  les  oiseaux  qu'on  a  su  attirer  dans 
l'espace  qu'elles  peuvent  recouvrir. 

nasse  (pêche;.  —  La  nasse  est  un 
piège    à   poissons   qui    rentre   dans  la 


Nasse  en  osier. 

catégorie  des  filets,  bien  qu'il  soit  en 
osier  ou  en  fil  de  fer.  Ce  n'est  rien  autre 
chose,  en  définitive,  qu'une  bouteille' 
(voj-.  ce  mot)  à  claire-voie,  de  lon- 
gueur variable,  mais  pouvant  atteindre 
2  mètres. 

Les  brins  d'osier  laissent  entre  eux 
un  espace  qui  permet  la  libre  circula- 
tion de  l'eau,  mais  retient  les  poissons, 
à  moins  qu'ils  ne  soient  de  très  petite 
taille.  Les  poissons  entrent  aisément 
par  l'ouverture  du  fond,  en  forme  de 


cône,  mais  ils  ne  retrouvent  ]>lus  cette 
ouverture  pour  ressortir,  car  les  parois 
de  la  nasse,  qu'ils  suivent  en  essayant  de 
passer,  les  conduisent  toujours  dans  le 
pli  compris  entre  le  cône  intérieur  et  les 
parois  extérieures.  On  retire  le  poisson 
capturé  par  la  bonde  qui  remplace  le 
goulot  de  la  bouteille. 

On  place  les  nasses    dans  les  eaux 
courantes,  de  préférence  dans  les  eaux 


NAT 


—  488  — 


NAT 


troubles.  Do  grosses  pierres  sont  soli- 
dement attachées  à  la  partie  inférieure  ; 
2  près  du  cône  d'entrée  et  une  près  du 
cône  de  sortie.  Si  le  courant  est  trùs 
fort,  il  est  prudent,  en  outre,  d'attacher 
à  une  des  anses  une  corde  qui  sera 
reliée  ensuite  à  un  piquet  très  solide- 
ment fi.xé  en  terre,  prés  du  rivage. 

Un  appât  est  mis  dans  la  nasse  ;  cela 
n'est  pas  indispensable,  mais  produit 
un  bon  effet.  Cet  appât  est  constitué 
par  un  morceau  de  viande,  un  paquet 
de  vers,  quelques  os  de  porc,  attachés 
au  milieu  à  une  ticelle. 

La  nasse  préparée, 
on  la  descend  dans 
l'eau,  et  on  l'installe 
dans  un  fond  uni,  le 
cône  d'entrée  du  pois- 
son à  l'opposé  du  cou- 
rant, de  façon  que  le 
poisson  puisse  entrer 
en  remontant  le  cou- 
rant. On  vient  lever 
la  nasse  le  lendemain,  et  on  la  repose 
immédiatement,  au  même  endroit  ou  a 
un  autre,  après  l'avoir  nettoyée  et  amor- 
cée de  nouveau,  fin  bateau  est  généra- 
lement nécessaire  pour  la  manœuvre 
des  nasses. 

De  peur  du  braconnage,  il  est  bon  de 
dissimuler  ses  nasses  autant  que  possi- 
ble; on  marque  simplement  leur  posi- 
tion par  un  signe  fait  sur  le  rivage, 
signe  apparent  seulement  par  celui 
qui  l'a  fait.  Il  est  prudent  également  de 
ne  les  manœuvrer  qu'à  une  heure  où 
on  risque  peu  d'être  vu.  Combien  de 
fois  les  nasses  sont-elles  visitées  par 
d'autres  que  par  leur  propriétaire! 
Voy.  aussi  verveux. 

natation.  —  La  natation  est  l'un 
des  meilleurs  exercices  physiques,  elle 
est  à  la  fois  utile  et  agréable  pour  les 
personnes  auxquelles  les  bains  froids 
ne  sont  pas  interdits.  Tous  les  muscles 
du  corps  y  sont  mis  en  jeu  ;  les  mouve- 
ments des  bras,  en  particulier,  s'y  font 
de  manière  à  développer  la  poitrine  et 
à  fortifier  les  poumons.  En  outre  la 
natation  rend  le  bain  froid,  si  utile  en 
lui-même,  plus  agréable  et  plus  hygié- 
nique, en  permettant  au  nageur  de 
lutter  efficacement  contre  le  refroidis- 
sement produit  par  la  basse  tempéra- 
ture de  l'eau.  Il  serait  superflu  d'insister 
sur  l'utilité  que  présente,  en  maintes 
circonstances,  l'art  de  la  natation. 

Nous  ne  pouvons  donner  ici  un  traité 
de  natation,  mais  seulement  quelques 
indications  rapides. 

La  plupart  des  enfants  sont  suscep- 
tibles d'apprendre  à  nager  en  un  petit 
nombre  de  leçons  données  ])ar  un  pro- 
fesseur. Mais  un  amateur  sachant  lui- 
nièiiie    nager,    même    médiocrement. 


remplacera  le  professeur  sans  trop  de 
désavantage  s'il  veut  seulement  avoir 
un  peu  de  patience. 

Tout  d'abord,  la  saison  chaude  ayant 
dans  nos  climats  une  petite  durée,  on 
commencera  les  bains  aussitôt  qu'il 
sera  possible  et  on  s'efforcera  de  ne 
pas  les  interrompre.  Un  rafraîchisse- 
ment du  temps,  à  moins  qu'il  ne  soit 
très  prononcé,  ne  s'oppose  pas  à  la 
continuation  des  bains,  une  fois  qu'ils 
sont  commencés. 

On  s'appliquera  surtout,  pendant  les 


Nasse  à  double  effet,  en  fil  (!c  IVr  "Mwtn 


premiers  jours,  à  inspirer  à  l'élève 
Vamour  de  l'eau.  L'enfant  qui  n'aime 
pas  le  bain,  celui  qui.  tout  en  aimant 
le  bain,  a  peur  de  l'eau,  n'apprendra 
que  difficilement  à  nager.  On  montrera 
donc  doucement  à  l'enfant,  sans  gron- 
derie  ni  violence,  qu'il  a  tout  intérêt  à 
entrer  vivement  à  l'eau,  à  s'y  plonger 
en  entier  aussi  rapidement  que  posible, 
pour  éviter  le  saisissement  pénime  que 


Bain.  —  Il  est  indispensable  d'entrer  brus- 
quement à  l'eau. 

produit  le  froid  au  premier  moment. 
On  s'interdira  d'une  façon  absolue 
toute  taquinerie,  et  surtout  celle  qui 
consiste  à  faire  boire  le  débutant  en  lui 
plongeant  par  surprise  la  tête  sous 
l'eau  :  ce  serait  le  meilleur  moyen  de 
lui  faire  prendre  en  grippe  à  tout 
jamais  l'eau  et  la  natation.  Au  moment 
où  commenceront  les  leçons,  l'élèvo 
devra  être  délivré  de  toute  peur  de 
l'eau,  il  devra  avoir  en  son  guide  une 
entière  confiance,  et  avoir  l'absolue 
conviction  qu'il  ne  lui  arrivera,  grâce 
;\  son  aide,  aucune  mésaventure,  si 
légère  qu'elle  soit.  Cela  est  essentiel  : 
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l'enfant  qui  n'a  plus  peur  sait  à  moitié 
nngcr. 

Leçons  de  natation.  —  Les  méthodes 
préconisées  pour  renseignement  de  la 
natation  sont  très  variables.  Nous  pen- 
sons qu'il  faut  éviter  d'employer  les 
vessies,  ceintures  de  liège  et  autres 
engins  du  même  genre.  De  même  la 
méthode  qui  consiste  à  enseigner  au.\ 
débutants  à  t'aire  les  mouvements  d'a- 
bord hors  de  l'eau  nous  semble  plus 
longue  et  surtout  plus  pénible  et  plus 
ennuyeuse.  Nous  préférons  la  méthode 
directe. 

On  choisira  un  emplacement  où  il  y 
ait  aussi  peu  de  courant  que  possible, 
avec  1  mètre  d'eau  (un  peu  plus  ou  un 
peu  moins,  selon  la  taille  du  débutant;: 
on  l'exercera  d'abord  au.\  mouvements 
des  bras,  puis  à  ceux  des  jambes. 

Mouvement  des  bras.  —  Les  pieds 
reposant  sur  le  fond,  le  corps  étant 
penché  en  avant,  on  fera  lentement  les 


Leçon  de  natation  :  mouvement  des  bras. 

mouvements  suivants  :  1°  ramener  les 
mains  contre  la  poitrine,  sous  le  men- 
ton, les  doigts  serrés  l'un  contre  l'autre, 
le  pouce  contre  l'index,  de  façon  à  ce 
que  la  main  forme  cuillère,  les  palmes 
tournées  vers  les  pieds,  l'avant-bras  et 
les  coudes  serrés  contre  le  corps.  — 
2°  Étendre  les  bras  en  avant  dans  toute 
leur  longueur,  de  façon  à  ce  que  les 
mains  soient  à  la  hauteur  des  épaules, 
à  quelques  centimètres  au-dessous  de 
la  surface  de  l'eau.  —  3°  Écarter  les 
mains  et  les  bras  lentement,  la  paume 
de  la  main  en  dehors  ;  leur  faire  faire 
un  mouvement  circulaire  jusqu'à  ce 
que  les  bras  soient  d'équerre  avec  les 
épaules.  —  4°  Reprendre  la  position  du 
départ. 

Ces  mouvements  doivent  être  répé- 
tés à  plusieurs  reprises,  pour  être 
ensuite  exécutés  au  commandement  ;  on 
les  sépare  nettement  en  .3  temps.  Un  : 
ramenez  les  mains  contrôla  poitrine; 
deux  :  étendez  les  bras  dans  toute  leur 


longueur;  trois  :  tournez  les  palmes  en 
dehors,  écartez  les  mains  et  les  bras, 
faites-leur  faire  le  mouvement  circu- 
laire pour  reprendre  la  position  du 
départ. 

La  bouche  doit  être  fermée  jusqu'à 
ce  que  les  bras  soient  arrivés  à  la 
3«  position  ;  prenez  une  bonne  inspira- 
tion pendant  que  vous  ramenez  les  nras 
au  point  de  départ.  Cette  inspiration  est 
d'une  haute  importance:  les  débutants 
sont  disposés  à  la  prendre  au  moment 
où  ils  étendent  les  bras;  il  en  résulte  la 

Elupart  du  temps   qu'ils   avalent    une 
onne  gorgée  d'eau. 
Ces  mouvements  doivent  être  exécu- 
tés lentement  et  posément  à  raison  de 
20  à  la  minute. 

Mouvement  des  jambes.  —  Ces  mou- 
vements demandent  l'intervention  di- 
recte de  l'instructeur.  Une  ceinture  à 
laquelle  est  attachée  une  corde  légère, 
longue  de  2  mètres,  est  fixée  à  la  taille 


Leçon  de  natation  :  moavcmcnt  des  jambes. 

de  l'élève.  L'instructeur  se  place  devant 
ce  dernier,  tenant  la  ficelle.  Au  com- 


Leçon  de  natation  :  mouvement  simultané 
des  bras  et  des  jambes. 

mandement,  l'élève  se  place  presque 
horizontalement,  la  ficelle  passant  entre 
ses  bras,  et  commence  les  mouvements 
des  jambes.  L'instructeur,  marchant  à 
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reculons,  tient   a  corde  légèrement,  de 
façon  à  maintenir  l'élève  dans  la  posi- 
tion la  plus  favorable  à  l'exécution  des 
mouvements    et  à    lui   tenir 
la  tète  au-dessus  de  l'eau. 

Le  mouvement  des  jambes 
est    tout   semblable   à    celui 
d'une  grenouille.  Pour  pren- 
dre position,  fléchir  lesjam- 
.bes,  les  talons  venant  se  ren- 
contrer, le  plus  près  possible  — '-— 
du   tronc,   la  pointe  du  pied 
tournée  en  dehors.  i°De  cette 
position,    étendre     vivement 
les.  jambes   sur    le   côté,   en 
comptant  un.  —  2°  Rapprocher  les  jam- 
bes l'une  de  l'autre,  en  les  tenant  "bien 
allongées,  en  comptant  deux.  —  3°  Re- 
prendre   la    position 
du   départ,  en  comp- 
tant trois. 

Là  encore  les  mou- 
vements doivent  être 
exécutés  au  comman- 
dement, avec  lenteur  ;  __ 
les  troistempsdoivent 
être  nettement  sépa- 
rés les  uns  des  autres. 

Mouvements  simultanés.  Les  mouve- 
ments simultanés  des  jambes  et  des 
bras  se  font  avec  l'aide  de  la  ceinture, 
la  ficelle  étant  tenue 
par  l'instructeur,   qui 
marche    à    reculons. 
Le    mouvement    des 
jambes  suit  celui  des 
bras,  c'est-à-dire  qu'il 
faut  ramener  les  jam- 
bes et  les  pieds  vers 
le  corps   au   moment 
où  l'on  ramène  les  mains  et  les  bras  dans 
la  première  position,  et  les  en  éloigner 
au  moment  où  les  bras  s'en  éloignent. 

Quand  l'élève  aura  pratiqué  pendant 
quelques  jours  ces  mouvements  à  l'aide 
de  la  corde,  il  pourra  s'essayer  tout 
seul.  Pour  cela,  il  se  placera  en  bonne 
profondeur  et  ne  s'effrayera  pas  s'il  s'en- 
fonce un  peu  au  commencement,  puis- 
que, ayant  pied,  il  ne  court  aucun 
danger.  Il  doit  éviter  la  raideur  dans 
ses  mouvements;  se  garder  de  tendre 
trop  fortement  la  tète,  qu'il  doit  rejeter 
en  arrière;  de  serrer  les  doigts,  qui 
doivent  rester  réunis  naturellement. 
Il  doit  éviter  également,  en  faisant  ses 
mouvements,  d'éclabousser  l'eau,  d'en 
faire  sortir  les  pieds  ou  les  mains. 

Quelques  leçons  suffisent  pour  que  le 
débutant  sache  faire  la  brasse.  Il  n'aura 
plus  qu'à  se  perfectionner  par  l'exercice, 
en  demandant  des  conseils  aux  bons 
nageurs  avec  lesquels  il  prendra  le 
bain.  Toutes  les  autres  manières  de 
nager  {planche,  coupe,  plongeon,...)  lui 
viendront  alors  peu  à  peu  et  comme 
naturellement. 


natupalîsatîoii.  —  Tout  étranger 
peut  devenir  Français  s'il  obtient  sa 
naturrilisation. 


Natation  en  brasse. 

Peuvent  être  naturalisés  :  U  Les  étran- 
gers qui  ont  obtenu  l'autorisation  de  fixer 
leur  domicile  en  France,  après  3  ans  de 


Natation  en  coupe. 

domicile  en  France,  à  dater  de  l'enregis- 
trement de  leur  demande  au  ministère 
de  la  justice  (voy.  étrangers);  2»  les 


La  planche. 

étrangers  qui  peuvent  justifier  d'une 
résidence  non  interrompue  pendant  dix 
années;  est  assimilé  à  la  résidence  en 
France,  le  séjour  en  pays  étranger  pour 
l'exercice  d'une  fonction  conférée  par  le 
gouvernement  français  ;  3°  les  étrangers 
admis  à  fixer  leur  domicile  en  France, 
après  un  an,  s'ils  ont  rendu  des  services 
importants  à  la  France  ;  4»  l'étranger  qui 
a  épousé  une  Française,  aussi  après  une 
année  de  domicile  autorisé. 

Il  est  statué  par  décret  sur  la  natu- 
ralisation .  après  une  enquête  sur  la 
moralité  de  1  étranger. 

Les  formalités  à  accomplir  pour  obte- 
nir la  naturalisation,  quand  on  remplit 
les  conditions  exigées  par  la  loi,  sont 
trop  complexes  pour  être  indiquées 
ici. 

L'étranger  naturalisé  jouit  de  tous  les 
droits  civils  et  politiques  attachés  à  la 
qualité  de  citoyen  français.  Néanmoins, 
il  n'est  éligible  aux  assemblées  législa- 
tives que  dix  ans  après  le  décret  de 
naturalisation,  à  moins  qu'une  loi  spé- 
ciale {grande  naturalisation)  n'abrège 
ce  délai. 
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navale  fÉcole).  —  Cette  école  est 
établie  eu  rade  de  Brest,  sur  le  vaisseau 
le  Borda;  elle  est  destinée  à  former  des 
officiers  de  marine.  Le  régime  est  l'in- 
ternat militaire;  la  durée  des  études  est 
de  deux  ans.  Le  prix  de  la  pension  est 
de  "00  francs  par  an,  celui  du  trousseau 
de  1 000  francs  pour  li^s  deux  années 
(bourses  en  nombre  illimité). 

L'entrée  se  fait  au  concours  ;  les  can- 
didats doivent  avoir  de  14  à  18  ans.  et 
avoir  été  soumis  à  une  visite  médicale  à 


[  ils  font  un  voyage  au  long  cours,  tout 
1  en  suivant  les  cours  faits  par  les  pro- 
j  fesseurs  embarqués  avec  eux.  Après 
l'année  de  stage,  les  élèves  officiers 
sont  nommés  aspirants  de  1".  classe  ; 
t  c'est  leur  premier  grade  comme  officier 
,  de  marine. 

navets.  —  Les  navets  servent  le 
I  plus  souvent  de  condiment  au.x  potages, 
j  aux  ragoiits  ;  on  les  mange  aussi 
1  isolément.   Ils  sont  peu    nourrissants. 


Le  Borda,  Ecole  navale  (aa  milieui.  —  En  rade  de  Brest. 


la  suile  de  laquelle  ils  sont  reconnus 
aptes  à  servir  dans  la  marine .  Les 
épreuves  du  concours  roulent  sur  le  fran- 
çais, le  latin,  l'anglais,  les  sciences  ma- 
thématiques, le  dessin,  les  sciences  phy- 
siques, l'histoire  ,  la  géographie  .  Lès 
candidats  bacheliers  jouissent  d'un 
avantage  de  30  points. 

Les  élèves  qui  satisfont  aux  examens 
de  sortie,  après  la  deuxième 
année  d'études,  sont  nom- 
més aspirants  de  2«  classe  et 
embarqués  à  bord  de  la  fré- 
gate VJphigénie.  pour  y  faire 


Navet  rond.  Navet  long  des 

Vertus. 

une  année    de  stage,  pendant  laquelle 


d'assez  facile  digestion,  mais  venteux. 
On  fait  prendre  couleur  à  de  petits  na- 
vets pelés,  en  les  chauffant  dans  la 
casserole  avec  du  beurre.  Puis  on  les 
saupoudre  de  sucre,  on  ajoute  du  sel, 
un  peu  de  bouillon,  et  on  laisse  cuire  à 
petit  feu. 

néflier.  — ■  Le  néflier  est  assez  ré- 
pandu en  France;  il  préfère  les  climats 
tempérés  aux  climats  chauds  ;  le  terrain 
ne  doit  être  ni  trop  mouillé,  ni  trop  sec. 
L'exposition  du  levant  ou  celle  du  midi, 
avec  un  terrain  fertile  et  frais,  lui  con- 
viennent surtout. 

On  obtient  le  néflier  en  greffant  sur 


Néflier conunim,  fleuret  fruit  (hauteur,  *'";. 

poirier,  sur  cognassier,  et  surtout  sur 
aubépine. 

On  laisse  les  fruits  sur  l'arbre  jus- 
qu'après les  premières  gelées.  Alors  on 
les  cueille  tous  à  la  fois,  par  une  journée 
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sèche  ;  on  les  place  alors  sur  la  paille, 
au  grenier,  et  on  attend  le  blettissement 
pour  les  coQsonimer. 

nerfs  lattaqae  de).  —  l^'attaque  de 
nerfs  commence  par  une  perte  de  con- 
naissance ordinairement  incomplète, 
avec  des  cris,  des  rires  saccadés  et  répé- 
tés. Elle  se  distingue  par  là  de  l'attaque 
d'épilepsie,  dans  laquelle  le  malade  est 
muet.  En  outre,  dans  l'attaque  de  nerfs 
on  observe  des  convulsions  désordon- 
nées dans  tous  les  sens  ;  tandis  que  dans 
l'attaque  d'épilepsie  le  corps  se  soulève 
et  retombe  presque  régulièrement ,  la 
tête  l'rappant  le  sol.  Les  soins  à  donner 
au  malade,  pendant  l'attaque,  sont  d'ail- 
leurs les  mêmes  que  pendant  l'attaque 
d'épilepsie  ;  s'il  fait  très  froid,  mettre  des 
bouteilles  chaudes  aux  pieds,  aux  jambes 
et  aux  bras. 

IXéris  (Allier).  —  Petite  ville  de 
2 .300  habitants,  possédant  des  eaux  ther- 
males bicarbonatées  sodiques.  em- 
ployées en  boisson,  bains,  douches, 
contre  les  névroses  et  le  rhumatisme. 
Elles  attirent  un  grand  nombre  de  ma- 
lades. 

Très  grand  et  très  bel  établissement 
de  bains;  nombreux  hôtels,  nombreuses 
maisons  meulilées  à  des  prix  modérés. 
Climat  variable,  séjour  très  mouo- 
tone. 

On  se  rend  à  Néris  par  Champlet  (che- 
min de  fer;,  et  de  là  par  voiture  publique 
(5  kilomètres).  Voj'.  eaux  thermales 

MlNÉRALliS. 

nettoyajj;©.  —  Nous  indiquerons 
seulement  ici  quelques  procédés  de 
nettoyage  particuliers  ;  pour  ce  qu'on 
ne  trouvera  pas  à  cet  article,  voir  dé- 

GEAISSAGE.    TACHE    et  BLANCHISSAGE. 

Albâtre.  On  frottera  d'abord  avec  du 
talc  en  poudre,  sec.  puis  avec  de  l'eau 
de  savon  :  on  rincera  à  l'eau  pure  et  on 
polira,  si  c'est  nécessaire,  par  friction 
avec  du  plaire  en  poudre,  a  l'aide  d'un 
pinceau  dur. 

Argenterie.  Voy.  ce  mot. 

Bas  de  sole.  On  fait,  avec  un  linge  fin, 
un  nouet  renfermant  quelques  poignées 
de  son;  puis  on  fait  bouillir  les  bas 
avec  ce  nouet  dans  une  casserole  pleine 
d'eau.  Après  1  heure  ou  2  d'ébullition, 
on  frotte  les  bas  dans  une  autre  eau  de 
son,  chaude.  On  fait  sécher  sans  rincer 
à  l'eau  pure. 

Bijoux.  Voy.  ce  mot. 

Bouteilles.  Les  bouteilles  n'ayant  ren- 
fermé que  du  vin  se  lavent  "avec  de 
l'eau  un  peu  chaude  ;  on  y  passe  en 
même  temps  un  goupillon  de  crin  fort,  j 
Si  un  peu  de  lie  résiste,  on  introduit 
une  chaîne  de  fer  attachée  à  un  bouchon 
et  on  remue  vivement.  U  est  mauvais 


d'employer  des  plombs  de  chasse,  dont 
^elques-uns  peuvent  rester  au  fond  et 
communiquer  au  vin  des  propriétés 
toxiques.  On  laisse  égoutter  pendant 
2^heures. 

t,es  bouteilles  qui  ont  une  mauvaise 
o^ur  ou  des  taches  résistantes  seront 
d'abord  rincées  avec  une  dissolution 
chaude  de  cristaux  de  soude  ou  des 
cendres  arrosées  d'eau  bouillante,  ou 
de  l'eau  chaude  tenant  en  suspension 
un  grand  nombre  de  petits  morceaux 
de  papier.  On  terminera  en  mettant 
dans  les  bouteilles  de  l'eau  chaude 
tenant  en  suspension  de  la  poussière  de 
charbon  de  bois  et  en  agitant  vivement. 
Puis  on  rincera  à  l'eau  ordinaire. 

Le  marc  de  café,  arrosé  d'eau  très 
chaude,  donne  aussi  de  bons  résul- 
tats. 

Dans  tous  les  cas,  les  bouteilles  ayant 
eu  une  mauvaise  odeur  ne  doivent 
jamais  être  employées  à  conserver 
le  vin. 

Bronze  doré.  Les  taches  visibles  de 
graisse  ou  de  bougie  sont  doucement 
frottées  avec  une  dissolution  de  soude 
caustique  dans  l'eau  chaude  ilO  par- 
ties d'eau  pour  1  de  soude  ;  éviter  de 
toucher  directement  la  dissolution  avec 
les  doigts).  On  dépose  ensuite  sur  l'ob- 
jet une  mince  couche  de  la  composition 
suivante  : 

Alcool  ordinaire 10 

Eau 25 

Carbonate  de  soude 14 

Blanc  d'Espagne 3 

Quand  l'enduit  est  bien  sec.  on  frotte 
partout  avec  une  peau  de  chamois  ou 
une  brosse  douce. 

Si  les  objets  sont  de  petites  dimen- 
sions, on  peut  les  faire  bouillir  dans 
loau  de  savon,  puis  dans  l'eau  ordi- 
naire, et  les  laisser  sécher  sans  essuyer. 
On  frotte  ensuite  les  parties  polies  avec 
une  peau  de  chamois. 

Brosses.  ■\"oy.  ce  mot. 

Cadres  dorés.  A  la  campagne,  on  peut 
préserver  les  cadres  dorés  de  l'action 
des  mouches  en  les  enduisant  d'une 
très  légère  couche  d'huile  de  laurier. 

Pour  rendre  de  l'éclat  aux  cadres 
ternis,  on  bat  fortement  un  mélange  de 
blancs  d'œufs  (3  parties}  et  d'eau  de  Ja- 
vel  (2  parties),  et  on  frotte  le  cadre  avec 
ce  mélange  à  l'aide  dune  brosse  douce. 
On  donne  ensuite  une  couche  d'un  des 
vernis  dont  se  servent  les  doreurs 
sur  bois. 

Couvertnres.  Voy.  ce  mot. 

Cuir.  Les  chaussures  noires  se  net- 
toient tout  simplement  avec  du  cirage: 
mais  les  chaussures  jaunes,  de  mémo 
que  les  selles,  les  harnais,...  doivent 
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('"tre   traitc'cs    auli-cmcnl.    On    se   sert 
alors  (Je  la  composition  suivante  : 

Lait  bouilli  et  refroidi.  1000 

Acide  suUuriquc 00 

Acide  chlorhvdrique.. .  60 

Essence  de  lavande. . .  60 

Vinaigre 5U0 

Blanc   d"œuf  battu   en 

neige 2  blancs. 

On  ajoute  les  diverses  substances 
dans  l'ordre  indiqué,  eu  remuant  cons- 
tamment ;  on  conserve  en  bouteilles 
fermées. 

Cuivre  poli.  V03'.  ce  mot. 

Dentelles.  Voy.  ce  mot. 

Dorures.  Voy.  ci  dessus. 

Eponges.  Voy.  ce  mot. 

Flanelle.  Vo^-.  ce  mot. 

Galons  d'or  et  d'argent.   Quand  ces 


puis  avec  un  mélange  d'eau  et  de  blanc 
d'Espagne.  On  enlève  la  composition 
avant  qu'elle  ne  soit  sèche,  avec  un 
linge  doux.  On  termine  par  une  friction 
avec  une  peau  de  chamois  légèrement 
mouillée  d'alcool,  puis  avec  une  peau 
de  chamois  sèche. 

Livres,  papier.  Voy.  taches. 

Marbre,  ^'oy.  taches. 

Mains.  Voy.  taches. 

Or.  Voy.  BIJOUX. 

Tableaux.  Voy.  ce  mol. 

Tapis,  tapisseries.  Voy.  tapis. 

Velours.  Voy.  ce  mot. 

INIife  {Alpes-Maritimes).  —  La  pros- 
périté de  Nice  est  due  en  grande  partie 
à  la  multitude  des  étrangers  qui  vien- 
nent y  passer  l'hiver.  Son  climat,  cepen- 
dant, n'est  pas  aussi  agréable  que  celui 
de  Cannes  ou  de  Saint-Tropez.  Le  vent 
y  souffle  fréquemment  et  les  variations 


Nice.  —  La  promenade  ilu  Midi  et  les  l'onelicttcî. 


galons,  ou  broderies,  sont  fixés  sur  une 
étofl'e,  on  les  frotte  vivement  avec  do 
la  mie  de  pain  rassis,  qu'on  a  fait  chauf- 
fer dans  une  casserole  neuve  en  terre. 

Si  ces  galons  sont  détachés  de 
l'étoffe,  on  les  trompe  pendant  10  mi- 
nutes dans  une  dissolution  froide  de 
cyanure  de  potassium  (100  parties  d'eau 
pour  1  partie  de  cyanure;,  puis  on  les 
rince  à  l'eau  ;  on  recommence  à  plu- 
sieurs reprises.  Le  cyanure  de  potas- 
sium est  un  poison  extrêmement  violent; 
on  ne  doit  môme  pas  tremper  les  mains 
dans  la  dissolution,  ni  frotter  les  galons. 

Gants.  Voy.  ce  mot. 

Glaces.  Los  glaces,  les  vitres  sont 
d'abord  frottées  avec  un  linge  humide, 


de  la  température  y  sont  souvent  tris 
brusques. 

Comme  station  de  bains  de  mer,  Nice 
offre  aux  étrangers  les  ressources  les 
plus  variées,  les  distractions  les  plus 
nombreuses.  Mais  ses  plages,  semées 
de  galets  et  ayant  une  forte  inclinaison, 
ne  sont  pas  agréables  (fiy.)- 

On  trouve  à  se  loger  à  Nice  dans 
toutes  les  conditions  de  confortable, 
mais  à  des  prix  qui  ne  sont  jamais 
très  bas.  Voy.  bains  de  mer. 


nceud  (mesure] 


Voy. LONGUEUR. 


nORuds.  —  On  a  souvent  besoin, 
dans  une  foule  de  circonstances  qu'il 
serait  oiseux  d'énumérer,  de  laire  des 

28 
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CONSEILS    POUR    L'EXÉCUTION    DES    NŒUDS 


Ganse.  —  Avant  d'apprendre  à  faire  les 
dilIVrents  nœuds,  il  faut  savoir  faire  une 
ganse  et  une  boucle. 

Pour  faire  une  ganse,  on  ploie  la  corde  en 
rapprochant  un  liriii  de  l'autre  sans  le 
croiser  ifig.  1). 

Boucle.  —  Pour  faire  une  boude,  on  ploie 
la  corde  en  croisant  un  brin  sur  l'autre  iftij.  2). 

Nœud  simple.  —  l'n  nœud  simple  (/ig.  3) 
empêche  une  corde  de  se  détendre,  sert  de 
point  d  arrêt  dans  la  couture,  ou  à  assujettir 
une  pièce,  "a  maintenir,  par  exemple,  les 
billots  dune  corde  "a  nœud  Ifti/.  4.i.  —  Faites 
une  boucle  :  touruci  un  brin  autour  de 
l'aulrc  en  le  faisant  passer  dans  la  boucle  ; 
serrez. 

Nœud  double.  —  Faites  une  boucle  :  tour- 
nez deux  lois  l'un  des  brins  autour  de  l'autre 
eu  le  passant  dans  la  boucle  (/ig.  5  ;  serrez. 

Nœud  de  galère.  —  Le  nœud  de  galère 
sert  "a  lixer  u»e  corde  "a  un  pieu  :  on  l'em- 
ploie pour  maintenir  les  bouchons  de  bou- 
teille i/iij.  7).  —  Faites  une  boucle  ;  formez 
une  ganse  avec  l'un  des  brins  ;  tournez  cette 
ganse  autour  de  l'autre  brin  et  passez-la 
dans  la  boucle  ;  passez  une  bûcbctte  dans  la 
ganse  et  serrez  ifig.  6j. 

Nœud  allemand.  —  Ce  nœud  sert  le  plus 
souvent  à  assujettir  des  pièces  de  bois  {^j.  8), 
comme  les  échelons  d'une  échelle  de  corde 
(fig.  9 1.  —  Formez  une  boucle  :  tournez  le 
brin  libre  autour  de  l'autre  :  croisez  le  brin 
libre  sur  lui-même  et  passez-le  dans  la 
boucle l/jj.  10 1;  serrez  ifig.  11  . 

Noeud  droit.  —  Le  nœud  droit  est  em- 
ployé pour  attacher  deux  cordes  ensemble, 
pour  réunir  les  deux  extrémités  d'une  même 
corde.  —  Croisez  les  deux  brins,  celui  de 
gauche,  par  exemple,  sur  celui  de  droite 
(fig.  12  .Kj  :  tournez  le  brin  de  droite  autour 


ilu  brin  de  gauche  <l>:  r/evv<(s  en  dessons; 
plujc/.  l'extrémité  libre  de  droite  de  manière 
â  !'■  lurmer  une  ganse  Ifig.  12  B;  ;  tournez 
Icxlrcmité  libre  du  brin  de  gauche  autour 
de  l'autre,  de  manière  'a  le  passer  dans  la 

I     ganse  .fig.  12  Cj;  serrez. 

I  Nœud  droit  gansé.  — '  On  emploie  ce  nœud 
pour  les  cravates,  les  rubans,  les  lacets  de 

I  souliers.  —  On  fait  ce  nœud  comme  le  pré- 
cédent, seulement  au  lieu  de  tirer  complète- 
ment les  deux  bouts,  on  forme  une  ganse 
avec  l'un  d'eux  ifig.  13),  ou  même  avec  les 
deux,  ce  qu'on  appelle  une  corarde  'fig.  14;. 
Nœud  de  tisserand.  Même  usage  que  le 
jirécédent.  —  Croisez  les  brins,  ramenez  l'un 
{a  :  sur  l'autre,  en  formautunegansc  /Î9.13  A;; 

I     tournez  l'extrémité   du  brin   b   autour  des 

'  deux  brins  de  la  ganse  ;  passez  l'extrémité 
du  brin  b  entre  la  ganse  et  le  brin  b  {fig.  15  Bj; 
serrez. 

Nœud  coulant.  —  Il  a  l'avantage  de  pou- 
voir se  ilesserrer  sans  se  dénouer.  —  Faites 
une  boucle,  le  brin  libre  en  dessous  ;  rame- 
nez ce  brin  libre  dessus  et  passez-le  dans  la 
boucle  Ifig.  16/:  tournez  le  brin  libre  de 
dessous  en  dessus  et  passez-le  de  nouveau 
dans  la  boucle  ;  coiffez  une  bûchette  ou  un 
pieu  et  scrrezi/ij.  17,  18,  19,. 
Demi-clefs.   —   Embrassez  un   piquet  de 

1  deux  tours  de  corde  et  ramenez  le  brin  libre 
sur  le  long  brin  :  embrassez  le  long  brin 
d'un  tour  de  brin  libre  que  vous  faites  passer 
dans  la  boucle  formée   par  les  deux  brins 

;    (/.;;.  20,1. 

Nœud  de  pêcheur.  —  Sert  à  attacher  deux 
cordages  ensemble.  —  Les  deux  brins  étant 
amenés  l'un  contre  l'autre,  faites  un  nœud 
simple  avec  l'extrémité  de  chaque  brin,    en 

i     avant   soin  île   tenir   l'autre    brin   dans    le 

!     nœud  Ifig.  21  et  22). 


nœuds  avec  un  fil.  une  ficelle,  une  corde 
plus  ou  moins  grosse.  Les  figures  ci- 
jointes  indiquent  les  formes  les  plus 
essentielles  de  nœuds,  avec  les  noms 
correspondants. 

noircissement.  —  V03'.   cidre. 

IVoirnioutiers  (Vendée).  —  Dans 
l'île  de  Xoirmoutiers,  et  à  2  kilomètres 
de  la  ville  de  Noirmoutiers  (6  000  habi- 
tants), se  trouve  la  belle  plage  de  la 
Chaise,  prés  d'un  bois  de  chênes  verts 
dont  les  arbres  arrivent  presque  jus- 
qu'à la  mer. 

Vie  calme,  pèche,  chasse  ;  installation 
peu  dispendieuse  ;  les  promenades  sont 
iiaturellemenl  un  peu  limitées  par  les 
faibles  dimensions  de  l'île. 

On  arrive  dans  l'île  en  voiture,  à 
marée  ))asse.  On  prend  le  chemin  de  fer 
jusqu'à  Ghallans  ;  de  là  une  voiture  fait 
la  correspondance  pour  Noirmouliers 
(40  kilomètres].  Voj'.  b.uxs  de  mer. 

noisetier.  —  On  cultive  un  grand 
nombre  de  variétés  de  noisetiers,  qu'on 


reproduit  par  semis  et  par  marcottage. 
La      maturité    des 
fruits  a  lieu  ordinai- 
rement en  septem- 
bre (fiy.). 

noix  (brou  de;. 

—    Voy.      LIQUEURS 
DE  MÉNAGE. 


nom.  —  Le  nom 

de  famille  est  celui 
qui  sert  à  distin- 
guer les  familles  les 
unes  des  autres  :  les 
prénoms  servent  à 
distinguer  les  mem- 
bres d'une  même 
famille. 

Les  noms  d'une 
personne  sont  offi- 
ciellement consta- 
tés par  son  acte  de 
naissance*.  Le  père 
ne  doit  faire  inscrire 
son  enfant,  sur  les 
registres  de    l'état 


Rameau  fleuri  du 
coudrier  en  haut. 
Heurs  à  jj/stil  ;  au-des- 
sus, fleurs  à  étamineB 
réunies  en  chaton). 


^ 


POUR  FAIRE  DES  NŒUDS 


495 


NOR 


496 


NOR 


civil,  que  sous  son  nom  à  lui;  il  lui 
donne  des  prénoms  de  son  choix,  mais 
choisis  parmi  ceux  en  usage  dans  les 
ditiérents  calendriers  ou  qui  ont  appar- 
tenu à  des  personnages  connus  de  1  his- 
toire ancienne. 

Toutefois,  comme  les  noms  ne  sont 
inscrits  sur  les  registres  de  l'état  civil 
que  sur  la  simple  déclaration  des  parents 
et  des  témoins,  on  conçoit  qu'il  puisse 
y  avoir  dans  les  actifs  de  naissance  des 
erreurs  nombreuses,  volontaires  ou  in- 
volontaires. De  là  des  contestations  fré- 
quentes sur  lesquelles  les  tribunaux 
ont  à  statuer.  —  Une  personne  qui 
reconnaît  que  des  erreurs  ont  été  com- 
mises dans  son  acte  de  naissance  doit 
demander  la  rectification  de  cet  acte  de 
naissance  au  tribunal  de  l'arrondisse- 
ment dans  lequel  se  trouve  le  lieu  de 
naissance.  C'est  seulement  après  cette 
rectification  que  la  personne  a  le  droit 
de  changer  le  nom  ou  les  noms  qui 
étaient  portés  sur  l'acte  primitif. 

De  même,  nul  ne  peut,  dans  les  actes 
authentiques,  prendre  un  nom  ou  des 
noms  ditiérents  de  ceux  portés  sur  l'acte 
de  naissance,  ni  }■  ajouter  un  surnom 
sans  y  avoir  été  autorisé. 

L'emploi  d'un  faux  nom  dans  un  acte 
authentique  est  passible,  selon  les  cir- 
constances, de  l'amende,  de  l'emprison- 
nement ou  des  travaux  forcés. 

Si  une  personne  désire  changer  de 
nom  pour  un  motif  légitime,  elle  doit 
adresser  une  demande  au  ministre  de 
la  justice,  qui  statue.  L'addition  duu 
nom  à  celui  que  l'on  possède  déjà  doit 
être  également  autorisée  parle  ministre 
de  la  justice. 

ïion-lieu.  —  Voy.  cour  d'assises, 

JUGE  d'instruction,  TRIBUNAL  DE  PRE- 
MIÈRE INSTANCE. 

normales    primaires    (écoles). 

—  Elles  sont  destinées  à  former  des 
instituteurs  ou  des  institutrices  pour 
les  écoles  maternelles,  les  écoles  pri- 
maires élémentaires  et  supérieures.  Il 
en  existe  2  dans  presque  tous  les  dépar- 
tements (1  pour  les  instituteurs,  1  pour 
les  institutrices). 

L'examen  d'entrée  a  lieu  à  la  fin  de 
l'année  scolaire,  dans  chaque  départe- 
ment. Tout  candidat  doit  avoir  plus 
de  16  ans,  moins  de  18;  être  pourvu 
du  brevet  élémentaire  ;  s'être  engagé 
à  servir  pendant  10  ans  dans  l'ensei- 
gnement public  ;  n'avoir  aucune  infir- 
mité ou  maladie  le  rendant  impropre 
au  service  de  l'enseignement. 

Les  épreuves  écrites  sont:  l'une 
dictée  d  orthographe  ;  2°  une  épreuve 
d'écriture  ;  3°  une  composition  fran- 
çaise; i"  une  composition  d'arithmé- 
tique; 5°  une  composition  de  dessin. 
Les  épreuves    orales  comportent  des 


interrogations  sur  la  langue  française, 
l'arithmétique,  l'histoire  de  France,  la 
géographie,  des  notions  de  sciences 
physiques  et  naturelles.  Puis  viennent 
des  épreuves  pratiques  :  résumé,  en 
une  demi-heure,  de  -i  leçons,  1  scienti- 
fique, I  littéraire,  faites  par  des  pro- 
fesseurs devant  les  candidats  ;  chant, 
musique,  gymnastique,  exercices  mili- 
taires (aspirants),  couture  faspirantes). 

La  durée  des  études  est  de  3  ans.  Le 
régime  est  l'internat,  qui  est  gratuit. 

A  la  sortie,  tous  les  élèves  sont  tenus 
de  se  présenter  aux  examens  du  brevet 
supérieur.  Ils  reçoivent  des  emplois 
d'instituteur  et  d'institutrice  stagiaires, 
généralement  dans  le  département. 

Les  traitements  des  directeurs  sont, 
selon  la  classe,  qui  est  personnelle, 
3oU0.  4000,  4500,  oOOUetoSOO  francs 
(Paris,  de  7  000  à  10  000  francs);  pour  les 
directrices  :  3  000.  3  300.  4  000,  4  500, 
5  000  (Paris,  de  6  000  à9'j00  fr.)  Pour 
les  professeurs  hommes:  2400,  2  600, 
2  800,  3  100,  3  400;  femmes  :  2  200;  2  40u, 
2  600  ;  2  800,  3  000.  Tous  ces  traitements 
sont  diminués  de  400  francs  pour  les 
maîtres  et  maîtresses  logés  et  nourris 
dans  l'établissement.  Voy.  certific.\t 

d'aptitude  AU  PROFESSORAT  DES  ÉCOLES 
NORMALES  PRIMAIRES  et  CERTIFICAT 
d'aptitude  A  LA  DIRECTION  DES  ÉCOLE.S 
NORM.\.LES  PRIM.URES. 

normales  primaires  supé- 
rieures (écolesj.  —  Ces  écoles  pré- 
parent leurs  élèves  au  certificat  d'apti- 
tude au  professorat  des  écoles  normales 
primaires  et  des  écoles  primaires  supé- 
rieures. 

Celle  des  instituteurs  est  installée  à 
Saint-Cloud  (Seine-et-Oise),  celle  des 
institutrices  à  Fontenay  -  aux -Roses 
(Seine).  Ces  écoles  sont  gratuites;  elles 
peuvent  recevoir  des  internes  et  des 
externes. 

Chacune  des  deux  écoles  comporte 
une  section  des  lettres  et  une  section 
des  sciences.  Pour  être  admis  à  subir 
l'examen  d'entrée,  il  faut  avoir  plus  de 
19  ans  et  moins  de  25  ;  être  pourvu  du 
brevet  supérieur  ou  de  l'un  des  bacca- 
lauréats, ou,  pour  les  aspirantes,  du 
diplôme  de  fin  d'études  de  l'enseigne- 
ment secondaire  des  jeunes  filles;  avoir 
contracté  un  engagement  décennal. 

Section  des  lettres .  Les  épreuves 
écrites  comportent  une  composition  de 
pédagogie  ou  de  morale,  une  composi- 
tion d'histoire  et  de  géographie,  une  de 
langues  vivantes.  Les  épreuves  orales 
comportent  des  questions  de  gram- 
maire, littérature,  histoire,  géographie, 
langues  vivantes. 

Section  des  sciences.  Les  épreuves 
écrites  comprennent  une  composition 
do  mathématiques,   une   de   phj-sique. 
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chimie  ou  histoire  naturelle,  une  de 
(It'ssin,  une  de  lanfjues  vivantes,  une  de 
p(5dagogic  ou  de  morale. 

L'épreuve  orale  comporte  des  ques- 
tions de  mathématiques,  physique,  chi- 
mie,histoire  nature  lie, lanfjfues  vivantes. 

L'épreuve  pratique  consiste,  pour  les 
aspirantes,  en  une  épreuve  de  travail 
à  1  aiguille,  pour  les  aspirants  de  l'ordre 
des  sciences,  dans  l'exécution  d'un  mo- 
delage ou  d'un  travail  sur  le  fer  ou  sur 
le  bois. 

normale  secondaire  de  jeu- 
nes   filles  (École).    —    Cette    école. 


j  certificat  d'aptitude  à  l'enseignement 
secondaire  des  jeunes  filles;  à  la  fin  de 
la  troisième  année,  elles  se  présentent  à 
l'agrégation  des  jeunes  filles  (littéraire 
ou  scientifique).  Les  élèves  reçoivent 
ensuite  des  nominations  de  professeur 
dans  les  lycées  ou  collèges  de  jeunes 
filles. 

normale  supérieure  (École).  — 

Cette  école,  située  à  Paris,  est  destinée 
à  former  des  professeurs  pour  les 
diverses  parties  de  l'enseignement 
secondaire  classique  et  de  l'enseigne- 
ment supérieur  dans  les  établissements 


L'Ecole  normale  supérieure,  à  Pans 


située  à  Sèvres  ^Seine-et-Oise).  est  des- 
tinée à  former  des  professeurs  femmes 
pour  les  lycées  et  collèges  de  jeunes 
fllles.  Elle  se  recrute  au  concours  (18  à 
2f  ans):  le  régime  est  l'internat  (gra- 
tuit :  la  durée  des  études  est  de  3  ans. 

L''s  aspirantes  doivent  posséder  le 
diplôme  de  fin  d'études  secondaires  de 
jeunes  filles,  ou  un  diplôme  de  bachelier, 
ou  le  brevet  supérieur  de  l'enseigne- 
ment primaire. 

Section  des  lettres.  Le  concours  porte 
s>ir  le  fronçais,  l'histoire. la  géographie, 
la  morale,  les  langues  vivantes. 

Section  des  sciences .  Le  concours 
porte  sur  rarilhméliquc.  la  géométrie, 
la  physique,  la  chimie,  riiisloirc  natu- 
relle, le  français,  les  langues  vivantes. 

A  la  fin  delà  seconde  année,  les  élèves 
doivent  èlrc    reeues   au.K   examens   du 


de  l'Etat.  Lp  régime  est  l'internat  (gra- 
tuit); fa  durée  des  études  est  de  3  ans. 

Les  élèves  sont  admis  au  concours 
(18  il  24  ans).  L'école  se  divise  en  deux 
sections  ifif/.). 

Section  des  lettres»  —  Les  candidats, 
une  fois  bacheliers,  se  préparent  ordi- 
nairement en  faisant  une  ou  deu.x 
années  supplémentaires  de  rhétorique. 
Le  concours  porte  sur  le  français,  le 
latin,  le  grec,  la  philosophie,  l'histoire. 

A  la  fin  de  la  première  année  d'études, 
les  élèves  doivent  être  reçus  licenciés 
es  lettres.  En  troisième  année,  les 
élèves  se  subdivisent  en  sons-sections, 
de  façon  à  se  préparer  à  l'une  des  ai/n''- 
f/olions*  littéraires(pliilosopliic,  lettres, 
histoire  et  géographie,  grammaire, 
langues  vivantes). 

Section  des  sciences.  Les  candidats, 
28. 
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une  fois  bacheliers,  se  préparent  en 
suivant,  pendant  une  ou  plusieurs  an- 
nées, les  cours  de  mathématif/ues  spé- 
ciales des  lycéfs.  Le  concours  porte  sur 
le  français,  le  latin,  et  surtout  les 
sciences  mathématiques,  la  phjsique 
et  la  chimie. 

A  la  fin  de  la  seconde  année  d'études, 
les  élèves  doivent  être  reçus  aux  deux 
licences  es  sciences  mathématiques  et 
es  sciences  physiques.  La  troisième 
année,  les  élèves  se  subdivisent  en 
sous-sections  :  sous-section  de  mathé- 
matiques 'préparation  à  l'agrégation  de 
mathématiques  .  sous-section  de  phy- 
sique [préparation  à  l'agrégation  de 
phvsique).  sous-section  d'histoire  natu- 
relle 'préparation  à  la  licence  des  scien- 
ces naturelles  et  à  l'agrégation  des 
sciences  naturelles)  ;  les  élèves  de  la 
section  d'histoire  naturelle  restent  une 
quatrième  année  à  l'école  pour  la  pré- 
paration à  l'agrégation. 

A  la  sortie  de  l'école,  les  élèves  agré- 
gés sont  nommés  professeurs  titulnires 
dans  les  lycées  de  province;  les  élèves 
qui  ont  échoué  à  l'agrégation  sont 
nommés  chargés  de  cours  dans  les  lycées 
de  province.  Cependant  beaucoup  de 
jeunes  agrégés  restent  à  Paris,  soit  à 
l'Ecole  normale  comme  agrégés  prépa- 
rateurs, soit  dans  les  différents  labora- 
toires ;  d'autres  reçoivent  des  bourses 
de  voj-age  ou  d'études. 

notaire.  —  Les  notaires  sont  des 
officiers  ministériels  qui  ont  pour  mis- 
sion de  lédiger  les  actes  et  contrats 
auxquels  les  parties  doivent  ou  veulent 
donner  un  caractère  d'authenticité.  Ils 
sont  nommés  par  le  président  de  la 
République ,  sur  la  proposition  du 
ministre  de  la  justice,  mais  ils  sont 
autorisés  à  vendre  leur  charge  et  à 
présenter  eux-mêmes  leur  successeur. 
Ils  sont  divisés  en  3  classes:  les  notaires 
établis  dans  les  villes  où  siège  une  cour 
dappel,  qui  peuvent  exercer  leurs  fonc- 
tions dans  toute  l'étendue  du  ressort  de 
cette  cour:  les  notaires  établis  dans  les 
villes  où  il  y  a  un  tribunal  de  première 
instance,  qui  ne  peuvent  exercer  que 
dans  l'étendue  de  l'arrondissement:  les 
notaires  établis  dans  les  communes  où 
il  n'j'  a  pas  de  tribunal  de  première 
instance,  qui  ne  peuvent  exercer  que 
■lans  l'étendue  du  canton  où  ils  sont 
établis. 

Une  chambre  des  Ho/<7i're«,  établie  près 
(lu  tribunal  civil  de  chaque  arrondis- 
sement, et  dont  les  membres  sont  élus 
par  les  notaires  de  l'arrondissement, 
est  chargée  de  veiller  à  l'honneur  et  à 
la  discipline  de  l'ordre. 

Les  seules  conditions  exigées,  par  la 
loi,  des  candidats  au.v  fonctions  de 
notaire  est  la  production  d'un  certificat 


de  capacité,  délivré  par  la  chambre  des 
notairek  de  l'arrondissement,  devant 
laquelle  le  candidat  passe  un  examen  ; 
et  la  justiticalion  d'un  stage  de  durée 
variable  selon  les  circonstances,  mais 
qui  ne  peut  jamais  être  inférieur  à 
3  ans.  Cependant  le  gouvernement  peut 
dispenser  de  la  justification  du  stage  les 
individus  qui  ont  exercé  des  fonctions 
administratives  ou  judiciaires. 

Les  notaires  ont  à  verser  un  caution- 
nement variant  de  1  8U0  à  50  000  francs. 

notoriété  'acte  de  i.  —  Quand  on  ne 
peut  donner  une  preuve  écrite  d'un  fait 
notoire,  on  est  admis,  dans  certains 
cas,  à  fournir  la  preuve  de  ce  fait  par  le 
témoignage  d'un  certain  nombre  de 
personnes.  Acte  est  dressé  de  ces  témoi- 
gnages par  l'officier  public  (notaire  ou 
juge  de  paix). 

Ainsi  on  doit  produire  un  acte  de 
notoriété,  dressé  devant  notaire  par  la 
déclaration  de  i  témoins,  lorsqu'il  s'agit 
d'obtenir  la  rectification  d'un  acte  de 
l'état  civil. 

Une  personne  qui,  désirant  se  marier, 
ne  peut  produire  son  acte  de  naissance, 
peut  remplacer  cet  acte  de  naissance 
par  un  acte  de  notoriété,  dressé  par  le 
juge  de  paix  du  lieu  de  sa  naissance  ou 
de  son  domicile.  Cet  acte  est  dressé  sur 
l'attestation  de  7  personnes,  venant 
déclarer  les  noms  et  prénoms  de  celui 
en  faveur  duquel  l'acte  est  dressé.  Cet 
acte  doit  être  soumis  à  l'homologation 
du  tribunal  de  première  instance,  qui 
peut  refuser  cette  homologation  si 
les  témoignages  ne  lui  semblent  pas 
suffisants. 

nourrices.  —  Nous  n'avons  pas  à 
démontrer  ici  que  l'énorme  mortalité  des 
enfants  en  bas  âge  est  due  en  grande 
partie  aux  mauvaises  conditions  hygié- 
niques dans  lesquelles  sont  places  un 
grand  nombre  d'entre  eux.  A  aucune 
époque  de  l'existence  la  nécessité  d'une 
alimentation  rationnelle  ne  se  fait  autant 
sentir.  L'allaitement  au  seiu  de  la  mère 
doit  être  préféré,  chaque  fois  qu'il  est 
possible,  et.  à  son  défaut,  l'allaitement 
au  sein  d'une  nourrice  choisie  par  le 
médecin. 

Malheureusement  un  grand  nombre 
de  parents  sont  dans  l'impossibilité  de 
faire  venir  chez  eux  une  nourrice,  et 
doivent  se  résoudre  à  confier  leur  enfant 
à  une  femme  qui  l'emporte  chez  elle, 
loin  de  toute  surveillance.  Celte  surveil- 
lance des  nourrices  libres  est  exercée 
par  la  loi  d'une  manière  malheureuse- 
ment trop  imparfaite.  Nous  donnons  ici 
quelques-unes  des  dispositions  de  cette 
loi,  que  tant  de  parents  ont  intérêt  à 
connaître. 

Tout  enfant,  âgé  de  moins  de  deux  ans. 
qui  est  placé,   moyennant  salaire,   en 


IMUU 


—  499 


NOY 


nourrice,  en  sevrage  ou  en  garde,  hors  j 
du  domicile  de  ses  parents,  est  l'objet 
d'unesurveillancede  l'autorité  publique. 
Cette  surveillance  est  exercée  par  des 
commissions  locales,  nommées  par  les 
préfets ,  Pour  que  cette  surveillance 
puisse  être  exercée,  la  loi  exige  que 
toute  personne  qui  place  un  enfant  en 
nourrice,  en  sevrage  ou  en  garde, mo3-en- 
nant  salaire,  en  fasse  la  déclaration  à  la 
mairie  de  la  commune  où  a  été  faite  la 
déclaration  de  naissance  de  l'enfant,  ou 
à  la  mairie  de  la  résidence  actuelle  du 
déclarant. 

Toute  personne  qui  veut  se  procurer 
un  nourrisson  ou  un  ou  plusieurs  enfants 
en  sevrage  ou  en  garde  est  tenue  de  se 
munir  préalablement  de  certificats  qui 
indiquent  son  état  civil,  son  aptitude  à 
nourrir  ou  à  recevoir  des  enfants  en 
sevrage  ou  en  garde. 

Toute  personne  qui  veut  se  placer 
comme  nourrice  sur  lieu  est  tenue  de  se 
munir  d'un  certificat  du  maire  de  sa  rési- 
dence, indiquant  si  son  dernier  enfant 
est  vivant  et  constatant  qu'il  est  âgé  de 
sept  mois  révolus,  ou,  s'il  n'a  pas  atteint 
cet  âge,  qu'il  est  allaité  par  une  autre 
femme  remplissant  des  conditions  éga- 
lement prescrites. 

Toute  personne  qui  a  reçu  chez  elle, 
mo3'ennant  salaire,  un  nourrisson  ou  un 
enfant  en  sevrage  ou  en  garde,  est  tenue 
d'en  faire  dans  les  trois  jours  la  décla- 
ration à  la  mairie  de  sa  commune.  Elle 
doit  aussi  déclarer  le  reirait  de  l'enfant, 
ou  son  décès  s'il  vient  à  se  produire. 

Nul  ne  peut  ouvrir  ou  diriger  un  bu- 
reau de  nourrices,  ni  e.xcrcer  la  profes- 
sion d'intermédiaire  pour  le  placement 
des  enfants,  sans  être  muni  de  l'autori- 
sation du  préfet. 

Quant  à  la  surveillance  des  nourrices 
et  des  eflfants.  elle  est,  comme  il  est  dit 
plus  haut,  exercée  par  des  commissions 
locales;  elle  l'est  aussi  par  les  maires, 
par  l'inspecteur  des  enfants  assistés  du 
département  et  par  des  médecins  ins- 
pecteurs. 

Tout  enfant  dont  la  santé  ou  la  vie 
semblent  compromises  par  les  mauvais 
soins  de  la  nourrice,  peut  être,  d'auto- 
rité, placé  provisoirement  chez  une  autre 
personne. 

Dès  que  le  maire  apprend  qu'un  enfant 
placé  en  nourrice  ou  en  garde  est  ma- 
lade et  manque  de  soins  médicaux,  il 
prévient  le  médecin-inspecteur,  ou  re- 
quiert le  médecin  le  plus  proche. 

Parmi  les  obligations  que  la  loi  impose 
au.x  nourrices,  indiquons  les  suivantes.  Il 
est  interdit  à  toute  nourrice  d'allaiter  un 
autre  enfant  que  son  nourrisson,  à  moins 
d'une  autorisation  spéciale  du  médecin- 
inspecteur;  nulle  sevreuse  ou  gardeuse 
ne  peut  se  charger  de  plus  de  deux 
enfants  à  la  fois,  à  moins  d'une  autori- 


sation écrite  de  la  commission  locale  ou 
du  maire  ;  la  nourrice,  sevreuse  ou  gar- 
deuse, ne  peut,  sous  aucun  prétexte,  se 
décharger,  même  temporairement,  du 
soin  d'élever  l'enfant  qui  lui  a  été  confié 
en  le  remettant  à  une  autre  femme,  à 
moins  qu'elle  n'j-  soit  autorisée.  Enfin 
la  nourrice,  sevreuse  ou  gardeuse,  qui 
veut  rendre  l'enfant  confié  à  ses  soins 
avant  qu'il  lui  ait  été  réclamé,  doit  en 
prévenir  le  maire. 

novembre.  —  Voy.    calendrier 

AGRICOLE  ;  CALENDRIER  GASTRONO- 
MIQUE ;  PLANTES  d'agrément. 

noyaux  (liqueur  de).  —  "^'oy.  li- 
queurs de  yiÈy  AGE  (liqueur  de  prunelles, 
cièiiie  de  pêchns). 

noyé,  —  Voy,  asphyxie. 

noyer.  —  Le  noyer  n'est  pas  un 
arbre  des  jardins,  bien  que  ses  fruits  so 
consomment  souvent  sur  la  table.  On  en 
cultive  un  grand  nombre  de  variétés, 
qui  prospèrent  surtout  dans  les  terres 
légères  et  principalement  dans  les  terres 
légères  calcaires.  Le  noyer  craint  les 
gelées  du  printemps.  On  le  multiplie  par 


Noyer.  —  Feuilles,  fleurs,  fruit  i-oniplet,  fruit 
dépouille  du  brou,  fruit  ouvert  ihauteur,  ISi»), 

graines  ;  mais  on  greffe  souvent  les 
arbres  venus  de  graines  (/îiy.). 

Les  noix  mûrissent  en  septembre  ou 
octobre  ;  alors  le  brou  se  fendille  et  les 
fruits  tombent;  on  précipite  la  chute  en 
fiaulant  avec  des  perches  minces  et 
flexibles.  On  met  les  noix  en  tas  ;  le  brou 
se  détache  aisément  à  la  main  au  bout 
de  deux  ou  trois  jours.  Après  cette 
opération,  on  étend  les  noix  au  grenier, 
pour  les  faire  sécher,  puis  on  les  met 
en  sacs. 

On  consomme  les  noix  sur  la  table  ;  on 
en  fait  surtout  de  l'huile.  Avec  le  brou, 
en  fait  le  ratafia  de  brou  de  noix. 

En  horticulture,  on  emploie  des  décoc- 
tions de  feuilles  de  noyer  pour  combattre 
les  insectes  et  empêcher  les  mauvaises 
herbes  de  pousser  dans  les  allées. 
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nue  propriété .  —  La  iiue  pro- 
priété est  la  propriété  d'une  chose  doul 
un  autre  a  lusutruit. 

nullité    de   mariage.   —    A'oy. 

MAE  I  AGE. 

numérotapre  des  maisons.  — 

Dans  chaque  ville,  le  numérotage  des 
maisons  est  réglementé  par  arrêté  muni- 
cipal. 

A  Paris,  il  est  réglementé  par  le  cours 
de  la  Seine.  Pour  les  rues  parallèles  ou 


sensiblement  parallèles  au  fleuve,  les 
numéros  commencent  à  l'amont;  les 
numéros  vont  donc  en  croissant  quand 
011  descend  la  rivière.  Pour  les  rues  per- 
pendiculaires ou  obliques  au  fleuve,  les 
numéros  commencent  à  l'e.vlrémité  la 
plus  rapprochée  de  la  Seine  ;  les  numé- 
ros vont  en  croissant  quand  on  s'éloigne 
du  fleuve.  Dans  tous  les  cas,  les  numé- 
ros pairs  sont  ù  droite,  et  les  numéros 
impairs  à  gauche  du  promeneur  qui  par- 
court la  rue  dans  le  sens  des  numéros 
croissants. 


0 


obésité.  —  Tous  les  remèdes  pré- 
conisés contre  l'obésité  sont  plus  ou 
moins  dangereux  pour  la  santé.  L'hy- 
giène seule  est  susceptible  do  remédier 
au  m9l. 

L'obèse  doit  faire  le  plus  d'exercice 
possible,  promenades  progressivement 
allongées,  gymnastique  avec  ou  sans 
appareils.  Il  'doit  rester  au  lit  au  plus 
sept  heures  par  jour,  et  ne  jamais  dor- 
mir après  les  repas.  Enfin  il  réduira  le 
nombre  de  ses  repas  à  deux  seulement; 
il  se  lèvera  toujours  de  table  avant  que 
sa  t'aim  soit  complètement  calmée,  et 
boira  le  moins  possible.  Il  proscrira  de 
son  alimentation  les  matières  grasses, 
les  féculents,  les  sucreries,  les  fruits 
sucrés.  Comme  boisson,  il  préférera  le 
vin  blanc,  le  thé  peu  sucré  et  le  café 
non  sucré. 

objet    recommandé.  —    Voy. 

POSTES. 

objet  trouvé.  —  Tout  objet  trouve 
doit  être  déposé  à  la  mairie  de  la  com- 
mune, ou  chez  le  commissaire  de  police  ; 
à  Paris,  le  dépôt  se  fait  à  la  préfecture 
de  police. 

Ah  bout  d'un  an,  on  remet  l'objet  à 
celui  qui  l'a  trouvé,  s'il  n'a  pas  été  ré- 
clamé par  son  propriétaire  ;  mais  le  pro- 
priétaire 'peut  obliger  le  dépositaire  à 
une  restitution  jusqu'à  l'expiration  de  la 
troisième  année,  à  partir  du  jour  de  la 
perte. 

Les  bestiau.x  trouvés  errants  sans 
maître  sont  mis  en  fourrière,  puis  ven- 
dus au  bout  de  8  jours  par  le  receveur 
des  domaines;  le  prix,  déduction  faite 
des  frais,  est  remis  au  propriétaire  s'il 
vient  le  réclamer,  ou,  au  bout  de  trois 
ans.  à  celui  qui  avait  trouvé  les  bestiaux. 

objet  volé.  —  Le  propriétaire  d'un 
objet  volé  peut  réclamer  cet  objet  pen- 
dant 3  ans  à  celui  qui  le  détient,  quand 
même  ce  dernier  l'aurait  acheté  de 
bonne  foi. 


Cependant  si  l'acheteur  de  bonne  foi 
a  fait  son  acquisition  en  foire,  dans  un 
marché,  dans  une  vente  publique,  ou 
chez  un  marchand  vendant  des  objets  de 
même  nature,  il  n'est  obligé  à  la  resti- 
tution que  si  le  légitime  propriétaire  lui 
rembourse  le  prix  qu'il  a  payé. 

oblig-ations    (finances;.  —  Voy. 

VALEURS  MOBILIÈRES. 

obligatoire  finstructionj.  —  Voy. 

ENSEIGNEMENT  PRIMAIBE. 

observatoires.  —  Les  observa- 
toires d'astronomie  sont,  comme  leur 
nom  l'indique,  destinés  à  l'observation 
des  astres.  Ils  ne  reçoivent  pas  d'élèves, 
ont  un  personnel  d'astrononti's,  fort  peu 
nombreux,  et  par  suite  la  connaissance 
de  leur  organisation  offre  peu  d'intérêt 
pour  le  public. 

Les  olsservatoires  d'astronomie  sont, 
en  France,  au  nombre  de  huit  (Paris 
Ifif/-),  Meudon.  Alger,  Besançon,  Bor- 
aeau.x,  Lyon,  Marseille.  Toulouse).  Des 
observatoires  météorologiijues  sont  in- 
stallés à  Paris  (observatoire  de  Mont- 
souris),  au  sommet  du  Puy-de-Dôme,  et 
au  sommet  du  Pic-du-Midi  de  Bigorre. 

occasion  (marchandises  d) .  — 
Tous  les  marchands  qui  achètent,  pour 
les  revendre  ensuite,  des  marchandises 
d'occasion,  sont  soumis  à  une  réglemen- 
tation stricte,  dont  le  but  est  de  rendre 
plus  difficile  la  vente  des  objets  volés. 
En  particulier,  il  leur  est  défendu  d'ache- 
ter aux  enfants  sans  l'autorisation  écrite 
des  parents  ;  ils  ont  le  droit  de  demander 
à  toute  personne  qui  leur  off're  des  mar- 
chandises, ses  nom.  prénoms,  domicile  ; 
dès  qu'ils  ont  le  moindre  doute  sur  la 
véracité  des  déclarations  reçues,  ils 
doivent  eff'ecluer  le  paiement  à  domicile. 
Tout  brocanteur  qui  ne  se  conforme  pas 
aux  règlements  de  sa  jirofossion  s'expose 
à  être  poursuivi  comme  receleur,  dans 
le  cas  où  l'on  vient  à  démontrer  qu'il  a 
acheté  des  objets  volés. 
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octobre.  —  Voy.  calendrier  agri- 
cole; CALENDRIER  (jASTRONOMIQUE  ; 
PLANTES  d'agrément. 

octroi.  —  Les  droits  d'octroi  sont 
des  contributions  indirectes  perçues  sur 
des  objets  de  consommation  dans  Tinté- 
rct  des  villes,  pour  aug'menter  leurs 
revenus.  Les  droits  d'octroi  sont  votés 
par  les  conseils  municipaux,  après  auto- 
risation du  Conseil  d'Etat,  sur  l'avis 
conforme  du  Conseil  général.  Ils  sont 
payés  à  l'entroo  de  la  commune  par  le 
conducteur  ou  le  porteur  des  objets  im- 
posés. Le  mode  de  payement  est  réglé 


la  ville,  le  conducteur  paie  les  droits  à 
l'entrée,  moyennant  quoi  on  lui  délivre 
un  passe-dvbout  qui  lui  permettra  do 
rentrer,  à  la  sortie,  dans  la  valeur  de  ces 
droits.  Le  marchand  qui  l'ait  entrer  une 
grande  quantité  de  marchandises  sou- 
mises au.K  droits  d'octroi  est  autorisé  à 
en  faire  le  dépôt  dans  un  magasin  public, 
nomme  entrepôt,  et  à  ne  payer  les  droits 
qu'au  fur  et  à  mesure  de  la  vente. 

A  Paris,  le  service  des  octrois  occupe 
un  fort  grand  nombre  d'employés  (6ou  à 
suou  francs). 

œil  (poussières  dans  l'œil).  —  Il  n'est 


Observatoire  de  Paris. 


par  le  conseil  municipal.  Tantôt  la  per- 
ception est  faite  par  les  agents  de  la 
commune  sous  l'autorité  du  mairf",  tan- 
tôt un  régisseur  est  chargé  de  la  per- 
ception ;  il  paie  alors  à  la  commune  une 
somme  fi.\e,  et  partage  avec  elle  les  bé- 
néfices de  son  administration,  dans  un 
rapport  fixé  par  le  contrat.  D'autres 
fois,  le  produit  des  droits  d'octroi  est 
mis  en  adjudication;  l'adjudicataire  fait 
la  perception  à  ses  frais,  pour  son 
compte,  et  paye  à  la  commune  une  rede- 
vance fi.\e.  Enfin  les  communes  sont 
autorisées  à  traiter  avec  l'administration 
des  contributions  indirectes,  qnisecharge 
d'assurer,  sous  certaines  conditions,  la 
perception  des  droits.  Toutes  les  fraudes, 
contraventions,  etc.,  sont  poursuivies 
devant  le  tribunal  de  simple  police  ouïe 
tribunal  de  |)olice  correctionnelle,  et 
passibles  d'amende,  à  moins  de  transac- 
tion. Quand  les  denrées  soumises  aux 
droits  d'octroi  ne  doivent  que  traverser 


pas  toujours  aisé  d'enlever  un  grain  de 
poussière  que  l'on  a  dans  l'œil. 

On  se  gardera  d'abord  de  toute  fric- 
tion qui  augmenterait  la  douleur,  déter- 
minerait une  inflammation,  et  rendrait 
l'extraction  plus  difticile.  Le  mieux  sera 
de  chercher  dès  le  début  à  voir  le  grain 
de  poussière  et  à  l'enlever.  Pour  cela, 
on  retournera  l'une  après  l'autre  les 
paupières,  en  s'y  prenant  comme  il  est 
indiciué  dans  les  figures  ci-contre.  Si  on 
voit  la  poussière,  on  l'enlèvera  avec  un 
tortillon  de  papier  mouillé,  ou  avec  une 
bague  bien  lisse,  qu'on  promènera  sur 
la  région  convenable. 

Si  l'on  est  seul,  on  ne  peut  chercher  à 
voir  la  poussière.  Alors  on  passe  douce- 
ment une  bague  lisse  entre  la  paupière 
et  le  globe  de  l'œil.  Ou  bien  on  saisit  la 
paupière  supérieure  par  les  cils  et  on 
l'abaisse  au  devant  de  la  paupière  infé- 
rieure; après  deux  ou  trois  minutes,  on 
la   relève  brusquement,   et    le   flot    de 
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larmes  qui  s'est  amassé  entraîne  le  corps 
étranger. 

Tous  ces  moyens  ont-ils  échoué,  on 
se  gardera  encore  de  trotter  l'œil.  On 
le  recouvrira  d'une  compresse  d'eau 
fraîche,  maintenue  par  un  mouchoir,  et 
on  la  renouvellera  à  plusieurs  reprises. 
Il  y  a  de  grandes  chances  pour  que,  au 


Exploration  de  l'œil,  en  vue  de  rclircr  les 
poussières. 

bout  de  peu  de  temps,  la  poussière  s'en 
aille  d'elle-même. 

En  chemin  de  fer.  où  le  petit  accident 
dont  nous  parlons  est  si  fréquent,  on  se 
contentera,  si  l'on  n'a  pas  d'eau,  de  fer- 
mer les  yeux  et  d'essaj'er  de  dormir.  Si 
on  a  la  patience  de  rester  ainsi,  dans 
une  immobilité  absolue,  pendant  une 
heure,  on  sera  débarrassé  de  cet  hôte 
incommode  neuf  fois  au  moins  sur  dix. 

Quand  l'exploration  de  l'œil  fait  dé- 
couvrir un  petit  corps  tranchant  im- 
planté dans  le  globe  do  l'œil  lui-même, 
on  ne  cherchera  pas  à  l'enlever.  On 
mettra  une  compresse  d'eau  fraîche,  et 
on  s'adressera  au  médecin. 

œufs.  —  Les  œufs  constituent  un 
aliment  précieux  à  bien  des  titres:  ils 
s'apprêtent  de  mille  manières  diffé- 
rentes, et  entrent,  comme  partie  acces- 
soire, dans  la  confection  d'un  grand 
nombre  de  mets.  Partout  ils  sont  d'un 
goût  agréable,  très  nutritifs,  de  facile 
digestion.  Leuriligestibilité  est  d'autant 
plus  grande  qu'ils  sont  moins  cuits;  les 
œufs  durs  sont  relativement  difficiles  à 
digérer:  de  plus  ils  produisent  souvent 
la  constipation.  Les  œufs  mollets,  au 
contraire,  conviennent  admirablement 
aux  convalescents,  aux  enfants,  au.x 
anémiques  et  aux  personnes  séden- 
taires. 

Constatation  de  la  fraîcheur  des  œufs. 
Malheureusement  les  œufs  se  putréfient 
assez  rapidement  :  au  bout  de  quelques 
semaines  ils  ont  une  mauvaise  odeur  et 
ne  peuvent  plus  servir  à  l'alimentation. 
Au  bout  de  quelques  jours,  alors  qu'ils 
ne  sont  pas  encore  gâtés,  ils  ont  perdu 
une  partie  de  leur  finesse  de  goiit  et  de 
leur  digestibililé. 

On  reconnaît  la  fraîcheur  des  œufs  de 
plusieurs  manières  :  1"  On  l'ait  dissoudre 
20  grammes  de  sel  de  cuisine  dans 
200  grammes  d'eau.  Un  œuf  bien  frais, 


plonge  dans  cette  dissolution,  va  au 
fond  ;  un  œuf  un  peu  vieux  flotte  à  sa 
surface,  et  émerge  d'autant  ])lus  qu'il 
est  plus  ancien  {fig.).  —  i"  Quand  un  œuf 


Comment  on  constate  la  fraîcheur  d'un 
œuf.  —  In  œuf  fiais  doit  tomber  au  fond  de 
l'eau  salée  :  il  tombe  d'autant  plus  rapidement 
qu'il  est  plus  frais.  S'il  est  vieux,  il  flotte  à  la 
surface. 

bien  frais  est  plongé  brusquement  dans 
l'eau  bouillante,  la  coque  se  crevasse 
en  plusieurs  endroits.  —  3°  On  entoure 
l'œuf  de  la  main,  et  on  l'interpose  entre 
l'œil  et  une  lampe,  dans  un  endroit 
obscur;  s'il  est  transparent,  c'est  qu'il 


Mirage  d'un  oeuf,  fait  en  rue  de  constater 
sa  fraicliei'r. 

est  frais.  L'n  œuf  vieux  paraît  tacheté 
intérieurement  ;  un  œuf  gâté  manque 
complètement  de  transparence,  ou  il 
présente  une  grande  tache,  qui  tient  à 
la  coquille  ifig.)- 

Conservation  des  œufs.  Plusieurs  pro- 
cédés ont  été  préconisés  pour  assurer 
la  conservation  des  (cufs.  C'est  en  août 
et  en  septembre,  alors  que  les  œufs 
sont  abondants  et  d'excellente  qualité, 
qu'il  convient  de  mettre  en  œuvre  ces 
procédés  de  conservation  et  de  faire 
les  provisions  d'hiver.  Tous  les  procé- 
dés employés  ont  pour  but  de  mettre 
les  œufs  autant  que  possible  à  l'abri  de 
l'air  et  de  la  lumière. 
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Le  plus  simple,  et  l'un  des  meilleurs, 
est  le  suivant.  Rangez  les  œufs,  la  pointe 
en  bas,  dans  un  grand  vase  de  grés. 
D'autre  part,  versez  10  litres  d'eau  sur 
1  kilogramme  de  chau.\  vive,  remuez  de 
façon  à  avoir  un  luit  de  chaux,  que  vous 
versez  dans  le  vase,  de  manière  à  re- 
couvrir les  œufs.  Fermez  avec  un  cou- 
vercle ordinaire,  de  grès  ou  de  bois,  et 
mettez  en  un  lieu  frais  et  obscur,  à  la 
cave,  par  exemple.  On  retire  les  œuls  à 
mesure  des  besoins,  en  maintenant  tou- 
jours recouverts  par  l'eau  de  chaux 
ceux  qui  restent. 

On  peut  aussi  enfouir  les  œufs  dans  du 
poussier  de  charbon,  de  la  balle  d'a- 
voine, de  son,  du  sable  bien  sec.  On  se 
sert  dans  ce  cas  d'une  caisse  en  bois  ou 
d'un  petit  tonneau  qu'on  met  dans  im 
lieu  oliscur.  frais  et  sec. 

Préparation  des  œufs.  Quant  à  la  ma- 
nière de  préparer  les  œufs,  nous  ne 
pouvons  indiquer  qu'un  très  petit  nombre 
de  recettes,  choisies  parmi  les  plus 
simples. 

Œufs  à  la  coque.  Ce  sont,  par  excel- 
lence, les  œufs  des  convalescents  et 
aussi  ceux  des  gourmets.  Seuls,  les 
œufs  extrêmement  frais,  ayant,  au  plus, 
deux  ou  trois  jours  de  ponte,  peuvent 
être  mis  à  la  coque.  La  préparation, 
d'ailleurs,  doit  en  être  faite  avec  le  plus 
grand  soin,  de  telle  sorte  que  le  blanc 
soit  laiteux  dans  toute  sa  masse,  sans 
présenter  ni  partie  dure,  ni  partie  glai- 
reuse. Le  meilleur  moy'en  de  les  obtenir 
tels  est  le  suivant  : 

Pour  5  ceiifii,  chauffez  1  litre  d'eau; 
quand  celle-ci  est  en  pleine  ébullition. 
retirez-la  du  feu,  plongez-y  immédiate- 
ment les  œufs  et  couvrez.  Laissez  les 
œufs  pendant  10  minutes  dans  cette  eau 
et  servez  bien  chaud. 

Œufs  durs.  On  met  les  œufs  dans  l'eau 
bouillante,  et,  sans  les  retirer  du  feu, 
on  les  laisse  pendant  iO  minutes.  Au 
bout  de  ce  temps  on  les  retire,  on  les 
plonge  dans  l'eau  froide,  on  enlève  la 
coque,  on  coupe  en  quatre  et  on  sert 
sur  une  sauce  lomate  ou  sur  une  purée 
d'oseille. 

Œufs  sur  le  plat.  Ayez  autant  de  petits 
plats  que  de  personnes  à  table,  chaque 
plat  pouvant  recevoir  un  ou  deux  œufs. 
Etendez  un  peu  de  beurre  sur  chaque 
plat,  cassez-y  les  œufs  frais,  ajoutez  un 
peu  do  sel  et  de  poivre  et  faites  cuire  à 
petit  feu.  Servez  vite.  Le  degré  parfait 
de  cuisson  est  délicat  à  atteindre;  on 
l'obtient  plus  facilement  en  cuisant  au 
four  modérément  chaud. 

Œufs  brouillés.  Mettez  du  beurre  frais 
dans  un  plat  de  porcelaine  à  feu.  Quand 
il  est  fondu,  cassez-y  les  œufs,  ajoutez 
vivement  sel  et  poivre  et  remuez  cons- 
tamment avec  une  fourchette;   ajoutez 


un  peu  do  verjus  ou  de  sauce  tomate, 
sans  cesser  do  remuer,  et  servez  vive- 
ment dans  le  plat  même  qui  a  servi  à  la 
préparation. 

Œufs  au  beurre  noir.  Faites  chauller  du 
beurre  dans  la  poêle  et  versez  les  œufs 
préalablement  cassés,  salés  et  poivrés 
dans  un  plat.  Servez  en  arrosant  d'une 
cuillerée  de  vinaigre  chautl'é  à  la  poêle. 

Omelette.  Faites  fondre  du  beurre 
dans  une  poêle  ;  versez-y  les  œufs  préa- 
lablement cassés,  salés,  poivrés  et  bien 
battus  dans  un  saladier.  Pendant  la 
cuisson,  remuez  à  plusieurs  reprises  ; 
quand  l'omelette  a  pris  une  belle  cou- 
leur, faites-la  couler  dans  un  plat  en  la 
pliant  en  deux.  L'omelette  doit  être 
baveuse  et  non  pas  trop  cuite. 

On  peut  la  compliquer  en  y  ajoutant, 
selon  les  cas,  de  l'oseille,  des  fines 
herbes,  des  croûtons,  des  pointes  d'as- 
perge, des  champignons,  du  rognon  de 
veau,  des  pommes  de  terre,  etc. 

Omelette  au  rhum.  Faites  l'omelette 
comme  ci-dessus,  mais  sans  mettre  de 
poivre,  et  en  ajoutant  un  peu  de  sucre 
et  un  peu  de  lait.  Saupoudrez-la  de  sucre 
en  poudre.  Quand  elle  est  sur  la  table, 
arrosez-la  abondamment  de  rhum  et 
mettez  le  feu. 

Œufs  au  lait.  —  Faites  bouillir  un  litre 
de  lait,  sucrez-le  et  ajoutez  un  peu  do 
vanille.  Versez-le  alors  dans  un  plal 
dans  lequel  vous  aurez  battu  à  l'avance 
six  œufs;  remuez  bien,  passez  à  travers 
un  tamis  et  faites  cuire  au  bain-marie 
pendant  une  demi-heure,  en  recouvrant 
d'un  couvercle  de  tôle  chargé  de  char 
bons  ardents.  Saupoudrez  de  sucre; 
servez  chaud  ou  froid. 

officier  de  santé.  —  Voy.  mé 

DECINE. 

officiel*^     cl'atliuinistratîon. 

—  Voy.  AD.MINISTRATION'  DE  L'aRMÉE. 

officiers.     —    ^oy.    artillerie, 

CAVALERIE,  GÉNIE,  INFANTERIE,  SOUS- 
OFFICIERS. 

L'avancement  des  officiers  est  main- 
tenant fort  lent,  à  cause  de  l'encombre- 
ment des  cadres;  un  grand  nombre  d'of- 
ficiers, même  pour  ceu.x  sortis  des 
écoles  spéciales,  sont  retraités  avec  le 
grade  de  capitaine. 

Nous  donnons  ci-dessous  les  soldes 
correspondant  aux  divers  grades  et  la 
valeur  des  pensions  de  retraite. 

La  solde  des  officiers  est  la  même 
dans  toutes  les  armes.  Cette  solde, 
nette  de  toute  retenue,  est  de  2340  fr. 
pour  le  sous-lieutenant,  2520  et  2'!  00 
pour  le  lieutenant,  3060,  3420,  3780 
et  4  140  pour  le  capitaine,  suivant  l'an- 
cienneté dans  le  grade  ;  à  ces  soldes 
il  faut  ajouter  des  indemnités  pour  les 
officiers  montés.  La  solde  du  comman- 
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dant  est  de  5  508  francs,  celle  du  lieu- 
tenant-colonel de  6  588,  celle  du  colo- 
nel de  8  131)  francs,  indépendamment 
des  indemnités  relatives  aux  chevaux 
et  de  certaines  indemnités  de  fonctions. 
Le  général  de  brigade  a  une  solde  de 
12  6U0  francs  et  le  général  de  division 
une  solde  de  18  900  francs,  sans  compter 
certaines  indemnités  de  fonctions. 

Les  pensions  de  retraites  sont,  selon 
l'ancienneté  de  service  :  sous-lieute- 
nant. 1500  à  2  3o0;  lieutenant,  1  TuO  à 
2300;  capitaine.  2  300  à  3  300:  comman- 
dant, 3  000  à  4  000;  lieutenant-colonel. 
3  700  à  ot'OO:  colonel.  4500  à  6O0O: 
général  de  brigade,  6  000  à  S  000  ;  géné- 
ral d<^  division.  7  000  à  10  500. 

officiers  ministériels.  —  On 

donne  le  nom  commun  d'officiers  minis- 
tériels  aux  avocats  à  la  Cour  de  cassa- 
tion, avocats  au  conseil  d'Etat,  notaires, 
avoués ,  (p-effiers ,  huissiers,  Cfjents  de 
chan(/e,  commissaires-priseurs.  courtiers. 
Les  officiers  ministériels  sont  nommés 
par  le  gouvernement,  mais  ils  ont  ie 
droit  de  vendre  leur  charo^e  et  de  pré- 
senter leur  successeur  à  l'agrément  de 
l'autorité,  dont  le  rôle  se  réduit,  en  fait, 
presque  toujours,  à  sanctionner  la  vente 
et  à  autoriser  la  prise  de  possession  de 
la  charge. 

ogivale  architecture).  —  L'archi- 
tecture oijivale,  aussi  appelée  arc/iitec- 


romane.  L'arc  en  ogive  permet  aux 
I  monuments  de  prendre  plus  d'éléva- 
tion, délaisser  entrer  le  jour  par  des 
ouvertures  plus  éh'gantes.  De  là  la 
lurme  élancée  et  élégante  des  monu- 
ments de  ce  style. 

L'ogive,  d'ailleurs,  est  plus  ou  moins 
ornée,  comme  nous  le  montrent  les  trois 


style 
flamhoyant. 


Architecture  ogivale. 


types  représentés  ci-contre ,  du  style 
ogival  primaire,  du  style  rayonnant  et 
du  style  flamboyant. 

oie  (cuisine).  —  IJoie,  plus  riche  ea 
matières  grasses,  est  aussi  de  digestion 
I  plus  difficile 
que  le  poulet 
ou  le  dindon. 
Elle  est  bonn  ■ 
surtout  pen- 
dant l'hiver. 
âgée  de  8  ;i 
li)  mois;  on 
juge  de  l'âge 
d'une  oie  mor- 
te en  cassant 
le  bec.  qui  est 
tendrechezles 

jeunesoies  et  très  dur  chez  les  vieilles. 
Les  oies  .s'engraissent  très  facilement 


Oie  (longueur.  0' 


ture  (gothique,  a  doté  la  France,  depuis 
le  douzième  siècle,  d'un  grand  nombre 
de  belles  cathédrales  et  d'un  certain 
nombre  de  monuments  civils. 

Elle  est  caractérisée  par  l'emploi 
exclusif  de  l'ace*  en  ogive,  qui  a  suc- 
cédé au  plein  cintre  de  l'architecture 


Oie  de  Toolocse. 

et  donnent  une  graisse  délicieuse,  très 

recherchée  pour  faire  les  ragoûts  (fii/.). 

Oie  rôtie.  On  fait  rôtir  les  jeunes  oies 
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en  bon  état,  mais  cependant  pas  trop 
grasses.  On  opère  commo  ])Our  la 
dinde',  soit  à  la  broche,  soit  au  four. 


Comment  on  découpe  l'oie. 

ijO.  cuisson  à  la  broche  dure  de  1  heure 
et  demie  à  2  heures  et  demie. 

Oie  en  daube.  Se  fait  avec  les  vieilles 
oies,  CDinnie  pour  \c poulet'. 

Abatis  d'oie.  Se  fait  comme  celui  de 
di„d>-'. 

Foie  gras  d'oie.  Les  oies  très  grasses 
ont  des  foies  blancs,  très  gros,  dont  le 
poids  peut  atteindre  1  kilogramme.  On 
en  fait  des  pdli's*;  on  les  mange  aussi 
en  ragoût.  On  graisse  le  fond  d'une 
casserole,  on  y  mot  le  foie,  auquel  on  a 
enlevé  l'amer,  on  couvre  et  on  laisse 
cuire  à  très  petit  feu  pendant  2  heures. 
Au  bout  de  ce  temps  on  ôte  le  foie,  on 
enlève  la  plus  grande  partie  de  la 
graisse  qui  en  est  sortie;  dans  ce  qui 
reste  on  ajoute  des  échalotes  hachées, 
un  peu  de  farine,  du  sel,  du  poivre,  et 
on  fait  roussir;  on  étend  de  bouillon,  on 
fait  bouillir,  on  passe  cette  sauce,  qu'on 
remet  dans  la  casserole,  avec  le  foie, 
des  cornichons  coupés  en  morceaux, 
des  champignons,  des  truffes  coupées 
en  rondelles.  On  laisse  cuire  encore  à 
petit  feu  et  on  sert.  Ce  plat  est  très 
délicat. 

Quartiers  d'oie  conservés  sous  la 
graisse.  Dans  le  sud-ouest  de  la  France 
on  élève  les  oies  dans  le  but  d'en  retirer 
la  graisse,  qui  est  excellente,  et  les 
foies  destinés  à  la  préparation  des 
pâtés.  Dans  co  cas ,  on  conserve  les 
membres  de  la  volaille  sous  la  graisse 
qu'elle  contenait.  Ces  membres  sont 
ensuite  consommés  dans  le  courant  de 
l'année  ;  on  n'a,  pour  cela,  qu'à  les  reti- 
rer de  la  graisse  et  à  les  faire  chauifcr 
dans  la  poêle,  en  ayant  soin  qu'ils  ne 
se  dessèchent  pas.  On  les  sert,  très 
chauds,  sur  du  persil  qu'on  a  fait  rous- 
sir dans  la  graisse  bien  chaude,  ou  bien 
entourés  de  pommes  de  terre  frites. 

oie  (élevage).  —  Après  la  poule,  l'oie 
est  le  plus  important  do  nos  oiseaux 
de  basse-cour,  celui  dont  l'élevage  se 
fait  en  plus  grande  quantité  et  qui  nous 
fournit  les  produits  les  plus  utiles  : 
chair,   graisse,    œufs,    plumes.    Voici 

CO.NM.   TRAT. 


quelques  conseils  relativement  à  son 
élevage,  qui  est  facile. 

Choix  d'une  race.  L'oie  sauvage  est  en 
France  un  giliicr  (jui  n'est  pas  rare  en 
hiver,  mais  qui  no  fait  que  pas.ser,  et  i 
une  telle  hauteur  que  les  chasseurs  ont 
bien  rarement  l'occasion  de  le  tirer. 
Comme  races  domestiques,  il  n'y  en  a 
que  2  qui  aient  une  réelle  importance. 
Voie  commune  et  l'oie  de  l'oulouse.  La 
première,  dont  le  poids  ne  dépasse 
guère,  à  l'engraissement,  de  6  à  7  kilo- 
grammes, est  la  moins  exigeante,  la 
plus  facile  à  élever  ;  la  seconde,  dont  lo 
poids  atteint  jusqu'à  12  kilogrammes, 
tout  en  étant  encore  assez  facile  à  éle- 
ver, est  cependant  un  peu  moins  rus- 
tique. 

Chacune  de  ces  races  a  d'assez  nom- 
breuses variétés.  Nous  conseillons  de 
choisir  plutôt  une  des  variétés  de  grosse 
oie,  plus  productive  et  cependant  encore 
bien  facile  à  faire  venir. 

Mœurs ,  habitation.  Les  oies  ne  se 
promènent  pas  isolément  dans  la  basse- 
cour,  comme  les  poules.  Elles  vont  en 
bande,  sans  se  séjiarer  jamais  les  unes 
des  autres.  Elles  sont  d'ailleurs  très 
vagabondes  et  ne  prospèrent  que  si 
elles  ont  la  possibilité  d'aller  paitre 
dans  les  champs.  Mais  elles  ne  peuvent 
le  faire  que  si  elles  sont  gardées;  sans 
cela,  elles  feraient  de  grandes  ravages 
dans  les  cultures.  Elles  abîment  même 
les  prés,  dont  elles  arrachent  parfois 
Iherbe;  d'ailleurs  elles  fientent  beau- 
coup, et  leur  fiente,  ainsi  répandue 
fraîche,  brûle  l'herbe  et  la  salit  telle- 
ment que  les  bêtes,  au  pâturage,  ne 
veulent  plus  ensuite  la  manger. 

Dans  les  troupeaux  d'oies,  on  met  à 
peu  près  i  mâle  ou  jars  pour  5  ou  G  oies, 
ou  même  pour  4,  car  ce  jars,  loin  do 
gêner  les  couveuses  et  de  battre  les 
petits,  est,  au  contraire,  attentif  à  pro- 
téger les  uns  et  les  autres. 

Les  oies  passent  la  nuit  àl'étable; 
cette  étable  doit  être  sèche,  bien  cou- 
verte et  assez  spacieuse;  il  est  bon  de 
la  diviser  en  compartiments  suscepti- 
bles de  contenir  chacun  7  ou  8  oies;  on 
évite  ainsi  les  batailles.  Ces  oiseaux  ne 
perchent  pas;  il  faut  donc  leur  donner 
une  litière  abondante,  souvent  renou- 
velée; sans  nettoyer  chaque  jour  l'éta- 
ble,  on  peut  répandre,  chaque  jour,  un 
peu  de  litière  fraîche. 

Leur  fumier,  quand  il  est  assez  con- 
sommé, est  excellent. 

Comme  pour  les  poules,  un  mauvais 
logement,  trop  étroit,  pas  aéré  et  pas 
soigné,  est  contraire  à  la  santé  des  oies. 

Nourriture.  On  n'élève  pas  bien  l'oie 
sans  beaucoup  d'eau ,  sans  de  grands 
pâturages  dans  lesquels  on  puisse  la 
conduire  sans  avoir  à  redouter  les  dé» 
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gàts.  Dans  les  paj's  de  bonne  culture  où 

ne  se  trouvent  pas  de  terres  en  friche, 
oh  il  n'y  a  que  de  gras  pâturages  pour 
les  bêtes  à  cornes,  les  dégâts  faits  par 
les  oies  dépassent  les  profits  qu'elles 
donnent.  On  ne  peut  songer  d'ailleurs 
à  les  élever  dans  la  basse-cour;  elles 
s'y  porteraient  mal  et  elles  consomme- 
raient une  énorme  quantité  de  nourri- 
ture. 

Les  oies  mangent  de  tout  et  avec  une 
extrême  voracité  :  grains  divers,  pom- 
mes de  terre,  betteraves  crues  et  cou- 
pées, fruits.  Pendant  une  partie  de 
l'année  elles  trouvent  leur  nourriture 
entière  au  pâturage  ;  on  peut  d'ailleurs 
leur  donner  en  supplément  les  mau- 
vaises herbes  (coquelicots,  moutarde, 
ravenelle,  nielle,  salades  diverses,  cres- 
sion.  persicaire,...)  que  l'on  arrache 
dans  les  endroits  où  Ion  ne  veut  pas 
les  mener  paître. 

En  hiver,  on  n'oubliera  pas  de  leur 
donner  beaucoup  d'eau  et  on  les  nour- 
rira de  maïs,  d'orge,  de  sarrasin, 
d'avoine,  de  mauvais  blé,  de  betteraves 
crues  et  coupées,  de  pommes  de  terre 
cuites  et  écrasées  avec  du  son  et  de  la 
farine  d'orge  ;  l'appétit  des  oies  est  for- 
midable. 

Engraissement.  Les  jeunes  oies  s'en- 
graissent très  aisément.  Quand  on 
veut  seulement  une  belle  chair,  pour 
la  broche,  il  suffit  de  donner  aux  bêtes, 
à  la  rentrée  des  champs,  un  repas  sup- 
plémentaire composé  de  blé  noir,  on 
avoine,  ou  maïs,  suivi  d'un  barbotage 
dans  de  l'eau  additionnée  de  recoupes  ; 
des  betteraves  coupées  fin  produisent 
aussi  un  bon  effet. 

Pour  un  engraissement  plus  fin,  on 
commence  comme  nous  venons  de  le 
dire,  puis  on  enferme  les  oies  à  l'étable 
ou  dans  un  endroit  obscur,  silencieux, 
mais  sec,  avec  une  bonne  litière,  et  on 
leur  fait  manger  en  abondance  de 
l'avoine,  avec  un  barbotage  comme 
celui  que  nous  venons  d'indiquer. 

L'engraissement  intensif,  dirigé  en 
vue  de  la  production  des  foies  gras,  est 
plus  complexe  et  plus  coûteux. 

Ponte  et  œufs.  L'oie  commence  à 
pondre  en  février  ou  mars.  On  enlève 
les  œufs  à  mesure  qu'ils  viennent,  on 
les  rassemble  et  on  les  donne  à  couver 
quand  on  en  a  une  quinzaine.  L'incuba- 
tion dure  à  peu  près  30  jours.  Pendant 
ce  temps,  il  faut  placer  de  la  nourriture 
en  abondance  (grains,  recoupes,  eau)  à 
une  petite  distance  de  la  couveuse,  ou 
même  tout  à  fait  à  sa  portée.  On  peut 
aussi  donner  les  œufs  d'oie  à  couver  à 
une  dinde. 

Soins  à  donner  aux  oisons.  Après 
l'éclosion.  on  tient  chaudement  à  léta- 
blc  les  oisons  et  la  mêrc  pendant  huit 


jours.  Aux  oisons  on  donne  une  pâtée 

faite  (fc)  lait  avec  de  la  farine  d'orge  ou 
de  mis;  on  peut  y  ajouter  de  l'herbe 
tendre  ou  de  la  laitue  hachée  finement. 
Puis,  s'il  fait  beau  et  pas  trop  froid,  on 
peut  donner  la  liberté  à  toute  la  bande 
et  même  la  laisser  aller  à  l'eau;  mais 
on  évitera  encore,  pendant  quelque 
temps,  la  pluie  et  le  grand  soleil.  Si  la 
nourriture  au  pâturage  n'est  pas  suffi- 
sante, on  donne  de  la  pâtée  faite  d'her- 
bes hachées,  de  diverses  farines,  puis 
enfin  des  graines  variées. 

Maladies.  Plusieurs  maladies  me- 
nacent les  oies.  —  Elles  sont  sujettes 
au  choléra  des  poules  (voy.  podles*)  qui 
fait  chez  elles  de  grands  ravages,  parce 
qu'il  est  contagieux  et  épidémique.  On 
1  évite  autant  que  possible  par  la  vacci- 
nation préventive  et  en  tenant  très 
proprement  l'étable. 

La  diarrhée  les  atteint  en  temps  de 
grande  humidité  ;  il  faut  alors  faire 
manger  de  la  farine  d'orge,  et,  comme 
boisson  tonique,  du  vin  chaud  dans 
lequel  on  a  fait  cuire  des  glands  ou  des 
pelures  de  coings. 

h'apoplexie,  caractérisée  par  un  tour- 
noiement continuel  de  la  bète.  est  aussi 
fort  à  craindre;  on  dit  qu'il  est  néces- 
saire de  çaigner  aussitôt  la  bête  malade 
en  lui  ouvrant,  avec  un  fin  canif,  une 
veine  assez  apparente  placée  sous  la 
membrane  qui  sépare  les  ongles. 

Voyez  aussi  poules  pour  la  constipa- 
tion, les  poux,  la  pépie. 

Les  oies  mangent  avidement  la  ciguë, 
la  jusquiame,  qui  les  empoisonnent  ;  on 
peut  tenter  de  les  sauver  en  leur  admi- 
nistrant du  lait  frais  avec  de  la  rhubarbe. 

Produits  des  oies.  Les  oies  nous  four- 
nissent plusieurs  produits  importants. 
D'abord  la  chair,  la  f/raisse,  les  /'oies 
f/ras .  qui  peuvent  être  consommés, 
comme  nous  l'avons  dit  plus  haut,  à  l'état 
frais  ou  conservés. 

Ensuite  viennent  le  duvet  pour  les 
édredons,  les  petites  plumes  pour  la  lite- 
rie, et  les  grosses  plumes  des  ailes  pour 
faire  des  plumeaux  à  épousseter,  des 
plumes  à  écrire  et  des  cure-dents. 

Il  est  bon  de  donner  quelques  indica- 
tions sur  la  récolte  des  plumes,  qui  a 
son  importance. 

On  plume  les  vieilles  oies  sous  le 
ventre  3  fois  par  an.  en  mai,  en  juillet 
et  fin  septembre.  On  plume  les  oisons 
quand  ils  sont  gros,  en  juillet.  Ceux  que 
l'on  ne  veut  pas  engraisser  peuvent  être 
plumés  une  seconde  fois,  fin  septembre. 
Les  oies  grasses  que  l'on  tue  pour  les 
vendre  doivent  être  plumées  aussitôt 
qu'elles  sont  mortes,  avant  d'être  refroi- 
dies: autrement  la  plume  perd  beau- 
coup de  sa  qualité.  Avant  de  plumer  les 
oies  vivantes,  il  faut  les  baigner  en  eau 
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claire    et    les    laisser   sécher   pendant 
quelques  heures  sur  un  terrain  gazonné. 

Le  duvet  se  prend  après  qu'on  a 
enlevé  la  phime  ;  mais  quand  il  s'agit 
des  oies  vivantes,  il  ne  faut  pas  en 
enlever  plus  de  la  moitié. 

La  plume,  le  duvet  sont  mis  dans  des 
sacs,  sans  être  tassés,  puis  introduits 
ainsi  dans  le  four,  après  qu'on  a  enlevé 
le  pain,  et  laissés  jus- 
qu'à     refroidissement 
du  four.  Cette  dessic- 
cation   diminue     très 
notablement    le  poids 
de    la    plume,     mais 
augmente  beaucoup  sa 
qualité,   et   rempécho 
de  contracter  une  mau- 
vaise odeur. 

oie  (jeu  de  1';. —  Le 
jeu   de   l'oie,  d'origine' 
fort  ancienne,  est  con- 
nu de   tous.  Il  se  joue 
avec  des  dés  et  un  ta- 
bleau appelé  Jardin  de 
l'oie ,      qu'on     trouve 
chez   la  plupart  des  papetiers.  Comme 
il  est  impossible  de  jouer  le  jeu  de  l'oie 
sans  posséder  le  tableau  du  jardin,  et 
que  ce  tableau  porte  toujours  la  règle 
détaillée  du  jeu.  nous  jugeons  inutile  de 
l'indiquer  ici.  Disons  seulement  que  ce 
jeu  amuse  beaucoup  les  enfants,  et  qu'il 
constitue  pour  eux  une  aimable  distrac- 
tion pour  les  moments  (qu'on  fera  aussi 
rares  que  possible;  où  les  jeux  bruyants 
leur  sont  interdits. 

oig^iions.  —  Les  oignons  servent 
surtout  comme  condiments  dans  les 
potages,  dans  la  préparation  des  viandes 
et  d'un  grand  nombre  de  légumes.  Les 
campagnards  les  mangent  souvent 
crus,  avec  du  pain  ;  mais  ils  sont  alors 
forts  indigestes.  Même  cuits,  ils  répu- 
gnent à  beaucoup  d'estomacs,  mais  sont 
de  digestion  assez  facile.  Ils  commu- 
niquent une  mauvaise  odeur  à  l'haleine. 

oiseaux  d'appartement  et 
de  volière.  —  Un  grand  nombre 
d'oiseaux  s'élèvent  et  se  reproduisent 
aisément  en  volière,  ou  même  en  petite 
caçe,  dans  les  appartements.  Tels  sont, 
d'anord,  beaucoup  do  nos  oiseau.x  indi- 
gènes, moineau,  bouvreuil,  chardonneret, 
verilier,  pinson,  pie,  tourterelle,..,  tous 
granivores,  et  quelques  insectivores. 
rossif/nol.  fauvette,...  puis,  parmi  les 
oiseaux  exotiques,  les  serins  des  Cana- 
ries, les  beni/alis,  sénégalis,  becs-de- 
corail,  perroquets  ,  perruches,  et  tant 
d'autres. 

Les  oiseaux  granivores  sont  beaucoup 
plus  faciles  à  soigner  et  à  nourrir  que 
les  insectivores. 

D'une  manière  générale,  les  oiseaux 
ne  se  portent  bien  en  captivité  qu'autant 


qu'on  leur  donne  beaucoup  d'air,  de 
lumière,  qu'on  tient  leur  cage  dans  un 
grand  état  de  propreté,  qu'on  n'oublie 
jamais  de  leur  donner,  chaque  matin, 
de  l'eau  fraîche  et  une  nourriture  conve- 
nable. 

Voici ,  pour  prendre  un  e.xemple , 
comment  se  soignent  les  serins ,  qui 
comptent  parmi  les  moins  exigeants  et 


Oie  (jeu  de  V). 

les  plus  rustiques  des  oiseaux  d'appar- 
tement. 
La  meilleure  nourriture  pour  les  serins 


Une  cage  à  oiseaux. 

est  un  mélange  de  graines  de  navette,  de 
millet,  âCalpiste,  avec  une  très  faible 
proportion  de  chè- 
nevis.  En  outre,  on 
susprendra  dans  la 
cage,  aussi  sou- 
vent que  cela  sera 
possible,  des  her- 
bes fraîches  -.plan- 
tain, mouron,  séne- 
çon, feuilles  de 
salade  ;  il  sera  bon 
d'attacher  à  un  fil 
un  morceau  d'un 
biscuit  spécial,  non 
sucré,  nommé  cchaudi'  ou  colifichet. 
Ln   os  de  seiche,  vulgairement  nommé 


Bouvreuil    longue 
0">,16J. 
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biscuit  de  mei\  servira  à  leur  aiguiser 
le  bec,  ou  peut-élre,  car  ils  semblent  en 
avaler  une  par- 
tie, à  favoriser 
la  digestion. 

Au  mois  d'a- 
vril on  réunit  le 
mâle  et  la  l'eniel- 
le  dans  une  mê- 
me cage,  conte- 
nant un  petit  nid 
en  fil  de  fer,  gar- 
ni de  flanelle; 
dans  la  cage  on 
met  un  peu  de 
mousse  et  de  foin 
sec.  A  partir  du 
moment  où  commence  l'incubation,  on 
doit  é\itcr   de  déplacer    trop    souvent 


Le  chardonneret. 


Pinson  (longueur  totale,  0'",16;. 

la  cage,  et  soigner   chaque  matin  les 
oiseaux   le   plus   rapidement  possible, 


pour  ne  pas  déranger  la  couveuse.  La 
durée  de  1  incubation  est  de  12  à  Ujours. 


.   lonrterelle  (longueur," 

0'n,30). 


Rossignol 

(longueur,  0'", 18;. 


Dès  que  les  petits  sont  éclos,  il  faut 


mettre  chaque  jour  dans  la  cage,  outre 
les  graines  habituelles,  une  pâtée  com- 


Beugali. 


Fauvette  des  roseaux  (longueur  totale,  0"',14). 

çosée  d'un  peu  d'œuls  durs  hachés  très 
fin  et  mélangés  avec  de  l'échaudé  et  de 
l'eau.  La  ver- 
dure est  plus 
utile  encore  à 
cette  époque 
qu'à  toute  au- 
tre. La  pâtée 
doit  être  re- 
nouvelées fois 
par  jour,  de 
peurqu'elleno 
s'aigrisse. 

Les  chardon- 
nerets se  soi- 
gnent comme 
les  serins;  on 
peut,  sans    inconvénient,  leur  donner 
une  plus  grande  quantité  de  chènevis. 
Ils  sont  fort  que- 
relleurs et  mettent 
souvent   le  désor- 
dre dans  les  cages, 
faisant      manquer 
les  couvées. 

Les  insectivores, 
comme  le  rossignol, 
se  reproduisent  ra- 
rement en  cage  ; 
ils  sont  en  outre 
très  difficiles  à  éle- 
ver el  à  conserver. 
Ces  oiseaux  insec- 
tivores doivent 
donc  être  pris  dans  la  campagne  tout 
jeunes,  ou  sortant  du  nid;  il  vaut  tou- 
jours mieux,  à  tous  les  points  de   vue, 


Sénégali. 
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les  laisser  en  liberté  que  d'essayer  de 
les  habituera  la  captivité. 

oiseaux    chasse).  —  La  chasse  aux 
oiseaux  est  amusante,  et   beaucoup  de 


Serin  des  Canaries   longueur,  0' 

personnes  s'y  livrent.  Nous  avons  décrit 
un  grand  nombre  d'engins  qui,  avec  ou 
sans  l'aide  du  l'usil, 
iiernietlent  de  se 
livrer  à  celte  chas- 
se; voyez,  par 
exemple,"   les  mots 

FILETS  ,  PIÈGES  . 

Gi.UAUX,  etc. 

Mais  on  aurait 
grand  tort  de  se  li- 
vrer indifférem- 
ment à  la  chasse  de 
tous  les  oiseaux; 
on  nuirait  beaucoup 
ti  l'agriculture,  dont 
les  oiseaux  sont  des 
auxiliaires  indis- 
pensables ;  en  même  temps  on  se  met- 
trait en  contravention ,  les  règlements 
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caille* ,  faisan* ,  alouette*,  canard  sau- 
vage*, râle  de  genêt*,  vanneau*,  bec- 
figue*,  ortolan* ,  bécasse*,  bécassine', 
grive*,  merle*,  pigeon'. 

La  seconde  catégorie  renferme  les 
oiseaux  nuisibles,  dont  on  poursuit  la 
destruction,  quoiqu'ils  ne  soient  pas, 
d'habitude,  livrés  à  la  consommation. 
Cette  catégorie  renferme  presque  exclu- 


Perroquet  ara,  à 
longue  queue. 


Bec-de-corail. 

interdisant  la   cliasse  et  la  destruction 
des  oiseaux  utiles. 

Au  point  de  vue  de  la  chasse,  on  doit 
donc  diviser  les 
oiseaux  en  3  ca- 
tégories : 

Les  oiseaux 
r/ifti'ers. propres 
à  l'alimenta  - 
Mon,  dont  la 
chasse  est  au- 
torisée, quoi- 
que ces  oiseaux 
soient,  dans 
bien    des   cas, 


Moineau  (longueur 
totale,  0m,13). 


utiles  à  l'agriculture;  tels  sont,  pour  ne 
citer  que  quelques  exemples:  perdrix*. 


La  pie. 

sivement  les  oiseaux  de  proie*  diurnes, 
auxquels  il  faut  ajouter  un  petit  nombre 
d'espèces,  telles  que  les  corbeaux  *  et  les 
pies*. 

La  troisième  catégorie,  de  beaucoup 
la  plus  nombreuse,  renferme  les  oiseaux 
utiles  à  l'agriculture,  dont  la  valeur 
alimentaire  est  médiocre  et  qu'il  est 
interdit  de  détruire .  Les  oiseaux  de 
proie  nocturnes  et  la  plupart  des  petits 
oiseaux  sont  dans  ce  cas  :  ne  détruisez 
donc  pas  les  petits  oiseaux,  et  ne  déni- 
chez pas  leurs  nids. 

oiseaux  de  proie  (chasse).  — 
Il  faut  diviser  les  oiseaux  de  proie  en 
oiseaux  de  proie 
diurnes  et  oiseaux 
de  proie  nocturnes. 
Les  premiers  sont 
généralement  nui- 
sibles, car  ils  dé- 
truisent beaucoup 
de  petits  oiseaux , 
qui  sont  nos  auxi- 
liaires les  plus  i)ré- 
cieux  dans  la  guer- 
re aux  insectes.  Les 
rapaces  nocturnes, 
au  contraire,  nous     .Piège  a  poteau  pour 

,    „L      f j     „(:i„^      Oiseau   de    proie.   — 

sont  tort  utiles,  sous  le  lr.-.qiu.n;.r<l  est 
maigre  1  absurde  une  cage  dans  laciuclle 
pr(îjugé  qui  pousse  on  a  place  un  petit  oi- 
les  habitants  des  seau,  pour  attirer  l'oi- 
campagnes  à  les  *'='">  ••'-'  !"'»'•'• 
détruire. 

C'est  donc  seulement  au.x  oiseaux  de 
proie  diurnes  (/"nuco/i,  autour,  épervier, 
milan,  buse,  etc.)  que  nous  devons  faire 
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la  guerre.  Il  est  difficile  de  les  tuer  à 

coups  de  fusil,  parce   qu'ils  sont  très 

défiants.      Un 

grand   nombre 

de  filels  *,  aidés 

d'appelants*  ou 

de   mouvants*, 

servent    à    les 

capturer. 

Parmi  les  piè- 
ges citons  seu- 
lement le  piér/e 
à  poteau.    Des 
poteaux,  hauts 
ae     3     mètres 
et    plus,    sont 
fixés  en  terre, 
verticalement , 
dans     les     en- 
droits fréquen- 
tés par  les  oi- 
seaux de  proie. 
A     l'extrémité 
supérieure    de 
chaque  poteau 
est  solidement 
attaché  un  tra- 
quenard, amor-      piège  à  poteau  pour  oi- 
cé      avec      im  seau  de  proie.  —   Sous    le 
peu  de  viande,  traquenard  est  un  moreeau 
Quand      l'oi-  Ao  viande,  pour  attirer  l'oi- 
seau de  proie,  ^^au  de  proie, 
voj'ant  l'appât, 

vient  se  poser  sur  le  piège,  il  fait  jouer 
la  détente  et  se  trouve  pris. 

OlettG  {Pyréiices-Orientale.t).  — Pc- 
tite  ville  de  i  100  habitants,  possédant 
dos  eaux  thermales  (température  de  27  à 
7s°)  sulfurées  sodiques,  employées  en 
boisson,  bains,  douches,  inhalations, 
contre  le  rhumatisme  aigu  ou  chroni- 
que, les  névralgies,  les  maladies  des 
voies  urinaires,  du  larynx  et  des  bron- 
ches, les  blessures  anciennes,  le  lym- 
phalisme. 

Bel  établissement  de  bains;  hôtels, 
maisons  meublées  à  des  prix  modérés. 
Climat  sain  et  agréable,  séjour  mono- 
tone. 

On  se  rend  à  Olelte  par  Prades  (che- 
min de  fer)  ;  de  là  par  voilure  publique 
(16  kil.).  Voy.   eaux  minérales. 

olivier.  —  L'olivier  est  un  arbre 
de  grande  culture;  les  variétés  en  sont 
nombreuses.  En  France  il  ne  s'écarte 
guère  du  littoral  do  la  Méditerranée;  il 
redoute  surtout  les  froids  de  l'hiver. 

L'époque  de  la  récolte  des  olives  est 
très  variable  ;  c'est  d'ordinaire  en 
novembre  qu'où  cueille  les  olives  pré- 
coces, et  en  décembre  les  olives  tar- 
dives. 

Les  olives  fraîches  doivent  être, 
avant  d'être  livrées  à  la  consommation, 
mises  à  digérer  pendant  9  ou  10  jours 
dans  une  eau  que  l'on  renouvelle  chaque 


jour.  On  sale  fortement  la  dernière  eau, 
et  3  ou  4  jours  après  on  y  ajoute  des 
graines  de  fenouil  et  du  bois  rose. 

Quand  on  veut  conserver  les  olives 
un  peu  longtemps,  on  les  cueille  encore 
vertes  et  on  les  met  à  confire  dans  du 
vinaigre  additionné  de  quelques  plantes 
aromatiques,  dans  de  la  saumure  ou 
dans  de  l'huile. 

ombre  de  rivière  (pêche).  — 
'L'ombre  de  '-ivière  est  un  poisson  d'un 
goût  très  délicat;  il  n'est  abondant  que 
dans  un  petit  nombre  de  cours  d'eau.  Il 
vit  dans  les  rivières  ombragées  d'ar- 
bres des  montagnes  des  Ardennes,  des 
Vosges,  de  l'Auvergne,  rivières  au  lit 
caillouteux,  au  courant  alternative- 
ment rapide  et  lent. 

On  le  pêche  à  la  ligne;  cette  ligne 
doit  être  longue,  car  il  faut  atteindre  le 
milieu  du  courant.  En  même  temps  elle 
est  fine,  avec  de  très  petits  hameçons, 
garnis  de  petites  mouches  naturelles. 

Tout  petit  qu'il  soit,  car  son  poids  est 
presque  toujours  inférieur  à  .500  gram- 
mes, l'ombre  se  défend  vigoureuse- 
ment quand  il  est  ferré.  Aussi  fera-t-on 
bien  de  prendre  une  canne  à  moulinet 
et  une  épuisette.   V03'.  accessoires  de 

LA  PÈCHE  A  LA  LIGNE. 

ombres   chinoises.   —  Le  jeu 

des  ombres  chinoises  est  fort  amusant 
et  réjouit  autant  les  enfants  (parfois 
même  les  grandes  personnes)  par  les 
préparatifs  à  faire  que  par  le  jeu  lui- 
même.  Le  Petit  Français  a  donné  dans 
ses  suppléments  plusieurs  découpures 
et  pantins  mobiles  pour  ombres  chi- 
noises; quand  on  a  vu  quelques-uns  de 
ces  modèles,  il  est  aisé  d'en  dessiner  et 
d'en  monter  soi-même  un  grand  nom- 
bre, sur  des  sujets  divers. 

La  manière  la  plus  simple  de  montrer 
les  ombres  chinoises  est  la  suivante. 
On  ouvre  la  porte  de  communication 
entre  2  chamnres,  et  sur  cette  porte 
ouverte  on  tend  un  drap  aussi  bien  quo 
possible,  de  manière  à  éviter  les  plis  ; 
plus  la  porte  est  grande,  et  mieux  cela 
vaut.  Dans  une  des  pièces  sont  les 
spectateurs,  dans  l'obscurité  ;  dans  l'au- 
tre pièce  sont  les  opérateurs,  avec  une 
lampe  à  réflecteur  placée  à  1",30  du 
draji,  et  qui  l'éclairé  vivement.  La  par- 
tie supérieure  du  drap  est  seule  éclai- 
rée, la  partie  inférieure  étant  préservée 
de  la  lumière  par  une  couverture  do 
laine  tendue  depuis  le  milieu  de  la 
porte  jusqu'en  nas.  Les  opérateurs, 
assis  par  terre  derrière  cet  abri,  font 
défiler  et  agir  les  personnages,  en  les 
i  plaçant  très  près  du  drap.  La  gaîté  du 
jeu  consiste  surtout  dans  les  saillies 
plus  ou  moins  spirituelles  dont  les  opé- 
rateurs accompagnent  le  défilé  des  per- 
sonnages. 
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Un  opérateur  exercé  peut  montrer  des 
ombres  chinoises  fort  agréables  pres- 
que sans  aucun  accessoire,  par  le  seul 
mouvement  do  ses  mains,   comme  nous 


511-  OPP 

opposition.  —  Quand  un  juge- 
ment a  été  rendu  par  d/'-faut,  on  peut 
faire  opposition  à  l'exécution  de  ce 
jupcment  et  domandnr    que   la    cause 


Ombres  chinoises. 


le  montrons  par  quelques  exemples.  Il 
ne  faut  à  cela  qu'un  peu  de  pratique. 

omelette  (cuisine). — Voy.  œufs. 

once.  —  Vov.  poids. 


soit  jugée  de  nouveau,  contradicloire- 
ment.  Si  la  partie  qui  a  fait  opposition 
au  jugement  laisse  rendre  un  nouveau 
jugement  par  défaut,  elle  ne  peut  plus 
former  opposition. 
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Les  délais  dans  lesquels  on  est  auto-  I 
risé  à  faire  opposition  à  un  jugement  ; 
par  défaut  sont  très  courts.  Pour  les 
jugements    des  juges  de   paix   et  des 
conseils  de  prud'hommes  le  délai  est 
de  3  jours,  à  partir  de  la  signification 
par  huissier.  Pour  les  jugements  des  , 
tribunaux  de  première  instance  et  des 
tribunaux  de  commerce  il  est  de  8  jours. 
Pour  les  condamnations  en  police  cor- 
rectionnelle il  est  de  5  jours.  ' 

Un  tiers  qui  n'a  pas  figuré  dans  une  ' 
cause  peut  cependant  former  opposition  \ 
au  jugement  rendu  dans  cette  cause, 
si   ce  jugement    est    contraire   à  ses 
droits;  c'est  ce  qu'on  nomme  une  tierce 
opposition.  Voy.  saisie-arrêt. 

or.  —  Voy.  C.^RANTIE  DES  OBJETS 
Tj'OR    ET    d'argent. 

orage.  —  Les  points  le  plus  souvent 
atteints  par  la  foudre  sont  les  sommets 
et  les  masses  métalliques.  Il  faut  éviter, 
pendant  les  orages,  de  se  placer  sous  les 
arbres  isolés  ou  dans  le  voisinage  de 
grandes  masses  métalliques:  mais  il  n'y 
a  aucun  inconvénient  à  laisser  ouvertes 
les  fenêtres  des  habitations. 

L'habitude  de  sonner  les  cloches  des 
églises  n'est  en  rien  justifiée,  le  son 
n'ayant  aucune  action  sur  les  orages  ; 
mais  elle  expose  bien  inutilement  la  vie 
des  sonneurs,  car  la  foudre  tombe  fort 
souvent  sur  les  clochers  élevés. 

orangeade.  —  Voy.  limonade. 

oranger.  —  1,'oranger  ne  pousse 
en  pleine  terre,  en  France,  que  dans  le 
département  dos  Alpes-Maritimes  et 
dans  celui  du  Var.  La  maturité  des 
fruits  est  complète  en  février  et  mars  : 
mais  pour  expédier  les  fruits  au  loin,  ou 
en  fait  souvent  une  récolte  un  peu 
prématurée. 

ordonnance  de  non-lieu.^  — 
Viiy.  covR  d'assises,  juge  d'instruc- 
tion. TBIBCNAL  DE  PREMIÈRE  INSTANCE. 

ordres.  —  Dans  l'architecture 
gr-^cque.  puis,  plus  tard,  dans  l'archi- 
tecture romaine,  on  entendait  par  ordre 
oa  ordonnance  l'arrangement  des  parties 
saillantes  d'un  édifice,  parties  saillantes 
parmi  lesquelles  la  colonne  joue  le  prin- 
cipal rôle. 

Tout  ordre  architectural  comprend 
3  parties  distinctes  :  i°  Tin  soubassement , 
qui  forme  une  sorte  de  piédestal  continu, 
supportant  une  ou  deux  rangées  de 
colonnes  ;  2»  des  colonnes  ;  3"  un  entable- 
ment, qui  est  la  partie  placée  au-dessus 
des  colonnes.  Yoy.  colonne. 

Les  Grecs  admettaient  i  ordres. 

1.  Ordre  dorique.  La  colonne  dorique 
repose  directement  sur  le  soubassement. 
Elle  n'a  ni  piédestal,  ni  corniche,  ni 
base.  Le  fût  de  la  colonne  est  creusé  de 
cannelures  à  arêtes  vives;  il  est  légè- 


regient  conique.  Le  chapiteau,  très 
sifflple,  comporte  une  sorte  de  coussinet 
(OU  rchine),  surmonté  d'une  plaque  rec- 
tangulaire [tailloir  ou  abaque)  qui  fait 
saillie  au-dessus  de  l'échiné,  h'entable- 
i/tf-nl  supporté  par  les  colonnes  doriques 
est  également  très  simple. 

2.  Ordre  ionique.  La  colonne  ionique 
repose  sur  une  base  qui  comprend  un 
toi-e,  une  movlure  creuse,  un  second  tore. 
Le  fût  de  la  colon- 
ne, légèrement  co- 


Cbapiteau  et  entable 
ment  doriques. 


Chapiteau  et   enta- 
blement ioniques. 


nique,  est  creusé  de  cannelures  séparées 
par  des  baguettes  plates.  Le  chapiteau 
se  compose  d'une  échine,  à  demi  cachée 
par  des  volutes  qui  s'épanouissent  large- 
ment de  chaque  côté.  Le  tailloir,  très 
mince,  disparait,  pour  ainsi  dire,  entre 
j  les  volutes  et  l'architrave.  L'e)i/a6/<;»ien<, 
ditférent  de  celui  de  l'ordre  dorique, 
reste  toutefois  très  simple. 

Le  chapiteau  do  la  colonne  ionique  est 
ordinairement  orné  de  fines  ciselures. 

3.  Ordre  corinthien.  La  colonne  corin- 

I  thienne  repose  sur  une  liase  analogue  à 

]  celle    de     la    colonne 

I   ionique.     Le    fût    est 

•  également  à  cannelu- 

1  res  séparées  par  des 
baguettes  plates.  ^Mais 
le   chapiteau  est     bien 

i  différent.  Il  est  consti- 

!  tué  par  une  sorte   de 

'  corbeille  autour  de  la- 
quelle s'appliquent  de 
hautes  feuilles  d'acan- 
the. Le  tout  est  sur- 
monté d'un  tailloir 
mince,    échancré    sur 

[  ses  4  faces,    de    telle 

I  sorte  que  les  angles,  faisant  saillie,  sont 
soutenus  par  de  petites  volutes. 

j       Les,  Romains  adoptèrent  les  3  ordres 

I  des  Grecs,  mais  ils  y  ajoutèrent  -2  ordres 

I  ditîérents,  le  toscan  et  le  composite.  Le 

I  toscan,  emploj'é   dans  un   assez  grand 

I  nombre  de  monuments  de  l'époque 
moderne,  a  les  plus  grandes  ressem- 
blances avec  l'ordre  dorique  des  Grecs. 
L'ordre  composite,  de  son  côté,  diffère 
peu   de  l'ordre  corinthien:  les  volutes 

,  qui    soutiennent    le    tailloir    ont      '  — 


Chapiteau  et  en- 
tablement corin- 
thiens. 


des 
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dimensions  plus   importantes,    ce    qui 
doit    faire     considérer     le     composite 


^^ 


Y- 


Chapiteau  et  enta- 
blement toscans. 


Chapiteau  et  enta- 
blement composites. 


comme  résultant  Je  la  réunion  des  deux 
ordres  ionique  et  corinthien. 

ordures.  —  ^'oy.  immondices. 

oreille  (hygiène;.  —  L'oreille  est  un 
organe  délicat,  qui  par  suite  e.\ige  des 
soins  attentifs,  tout  au  moins  des  soins 
de  propreté. 

Un  lavage  quotidien  du  pavillon  et  de 
de  ses  replis  est  insuffisant.  Il  est  bon 
de  laver  chaque  jour  l'intérieur  du 
conduit  avec  un  linge  fin  mouillé  ou, 
mieux  encore,  avec  une  petite  éponge 
mouillée  fi.xéeà  l'extrémité  d'un  manche. 
On  évite  ainsi  plusieurs  accidents  de 
gravité  variable,  mais  toujours  désa- 
gréables, tels  que  petits  abcès  intérieurs, 
ou  surdité  momentanée  due  à  l'accumu- 
lation de  l'humeur  grasse  dans  le  conduit. 

Quand  un  corps  étranger  a  été  intro- 
duit dans  le  conduit  par  imprudence  ou 
accident,  il  importe  de  l'enlever  immé- 
diatement. Pour  cela  on  tentera  de  le 
faire  sortir  en  penchant  l'oreille  et 
injectant  de  l'eau  tiède  à  plusieurs 
reprises  avec  une  petite  seringue.  Si  ce 
moyen  ne  réussit  pas.  il  serait  dangereux 
d'en  essayer  aucun  autre,  et  l'on  doit 
s'adrcssHr^dc  suite  au  médecin. 

oreiller.  —  Voy.  lit,  matelas. 

Orezza  [Corser.  —  Village  possé- 
dant une  eau  minérale  froide  bicarbo- 
natée gazeuse,  employée  uniquement 
en  boisson  dans  les  atî'ections  qui  pro- 
viennent de  l'anémie,  de  la  dyspepsie, 
des  névroses;  elles  sont  efficaces  aussi 
dans  certains  engorgements  du  foie  et 
de  la  rate,  dans  les  convalescences 
difficiles  à  la  suite  de  maladies  graves. 

La  saison  se  fait  en  juillet  et  en  août  ; 
Orezza  est  située  dans  un  fond  malsain  ; 
aussi  beaucoup  de  malades  logent-ils 
dans  les  localités  avoisinantes.  Char- 
mantes promenades  dans  les  environs. 

On  se  rend  à  Orezza  par  Ponle-Leccia 
(chemin  de  fer^  ;  do  là  par  voiture 
publique  (32  kilomètres).  Voy.  eacx 
minérales. 

orgeat.  —  Le  sirop  d'orgeat,  ou 
sirop  il'amandes,  que  l'on  trouve  dans  le 


commerce  est  souvent  moins  bon  que 
celui  qu'on  peut  faire  soi-même  avec  : 

Amandes  douces dOOs''. 

Amandes  amères 150 

Sucre  blanc 3  000 

Eau •..  1625 

Eau  distillée  de  fleur 

d'oranger 250 

On  enlève  la  peau  des  amandes,  puis 
on  les  pile  très  finement  dans  un  mor- 
tier de  porcelaine  avec  750  grammes  de 
sucre  et  125  grammes,  d'eau;  puis  on 
délaye  avec  soin  dans  les  1  500  grammes 
d'eau  restants,  et  on  passe  avec  expres- 
sion à  travers  une  toile  serrée.  On 
ajoute  le  reste  du  sucre  en  chautfant 
ati  hain-marie ;  on  verse  l'eau  de  fleur 
d'oranger  et  on  passe  de  nouveau  à 
travers  une  toile.  Après  refroidisse- 
ment on  met  dans  des  bouteilles,  on 
ferme  avec  soin  et  on  conserve  à  la 
cave. 

Ce  sirop  ne  doit  pas  être  conservé 
longtemps. 

orphelins.  —  Vo\-.  enfants. 

ortolan  'chasse). —  Le  petit  ortolan 
est  un  oiseau  de  passage  ;  on  le  trouve 
en  été  dans  le  midi  de  la  France;  sa 
chair  est  extrêmement  délicate. 

On   prend  les  ortolans  à  la  pipée  *, 


L'ortolan. 

mais  surtout  à  l'aide  de  grandes  nasses*. 
Pris  ainsi  vivants,  les'  ortolans,  quoi- 
que déjà  gras,  sont  encore  engraissés 
davantage  avant  d'être  livrés  à  la 
consommation. 

Pour  cela  on  les  enferme  dans  une 
chambre  tout  à  fait  oliscure,  qui  n'est 
éclairée  que  par  la  faible  lueur  d'une 
petite  lampe.  Là  on  donne  au  caittif  des 
graiuesà  discrétion  (millel,  avoine,  etc.), 
avec  de  l'eau  renouvelée  2  ou  3  fois 
par  jour.  Après  10  jours  de  captivité, 
chaque  ortolan  est  devenu  une  véri- 
table boule  de  graisse. 

oseille.  —  L'oseille  entre  dans  la 
composition  d'un  assez  grand  nombre 
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de  soupes.  On  en  fait  des  sortes  de 
purées  qui  accompagnent  les  viandes,  et 
en  particulier  le  veau.  Elle  n'est  bonne 
qu'au  printemps  et  à  l'automne. 

Pour  la  préparer,  on  enlève  la  grosse 
côte  de  la  feuille,  on  lave  avec  soin  et 
on  fait  cuire 
à  l'eau  salée 
(voy.  LÉ<ïU- 
ME.S)  ;  cette 
cuisson  est 
très  rapide  ; 
puis  on  é gout- 
te, et  on  jette 

dans  une  cas-  Oseille, 

serole  renfer- 
mant du  beurre  légèrement  chauH'é  ;  on 
ajoute  sel.  poivre,  jus  de  viande  oii 
bouillon,  et  on  laisse  mijoter  une  demi- 
heure.  On  sert  avec  des  œufs  durs  cou- 
pés en  quartiers,  ou  un  fricandeau  de 
veau. 

Conservation  de  l'oseille.  Pour  la 
conservation    de    l'oseille    desséchée, 

voyez  CONSERVES  ALIMENTAIRES. 

L'oseille  cuite  se  conserve  également 
bien. 

On  tond  l'oseille  en  août,  dans  le 
jardin  ;  puis,  quand  les  jeunes  feuilles 
sont  bien  repoussées,  en  septembre  ou 
octobre,  on  les  cueille,  on  les  épluche, 
on  les  lave  et  on  les  jette  dans  un 
grand  chaudron  plein  d'eau  bouillante  ; 
après  quelques  bouillons  on  les  met  à 
égoutter  sur  un  tamis  :  on  remet  sur  le 
feu  dans  un  chaudron  de  cuivre  étamé, 
et  on  achève  la  cuisson  en  remuant  dou- 


cement, mais  constamment.  Quand  la 
masie  a  atteint  une  consistance  de  bouil- 
lie épaisse,  on  met  dans  des  pots  de  grès, 
on  laisse  refroidir,  et  on  recouvre  avec 
une  couche  d'huile  d'olive  ou  de  beurre 
fondu  (on  évitera  avec  soin  d'emplojer 
des  vases  de  terre  vernissés,  qui  déter- 
mineraient des  empoisonnements). 

Les  pots  sont  choisis  d'assez  petites 
dimensions  pour  que  chacun  soit  con- 
sommé autant  que  possible  en  une,  ou 
au  plus  en  i  fois. 

outrage.  —  L'outrage  au.x  fonc- 
tionnaires, magistrats,  jurés....  et  en 
général  à  tout  dépositaire  de  l'autorité 
et  de  la  force  publique,  à  l'occasion  ou 
dans  l'exercice  de  ses  fonctions,  est  pas- 
sible, selon  les  circonstances,  d  une 
amende  qui  peut  aller  à  4  000  francs,  et 
d'un  emprisonnement  qui  peut  aller  jus- 
qu'à 3  ans.  Dans  certains  cas.  le  coupable 
peut  être  en  outre  condamné  à  faire  à 
l'otfensé  une  réparation  pubhque  ou 
une  réparation  par  écrit,  et  le  temps 
de  l'emprisonnement  ne  commence  à 
compter  qu'à  partir  du  moment  de  la 
réparation. 

outrigger.  —  Voy.  canotage. 

ouvriers.  —  Voy.  locage. 

ouvroirs.  —  Un  grand  nombre 
(ïoitrroirs .  annexés  au.x  écoles  pri- 
maires, reçoivent  les  jeunes  filles  âgées 
de  moins  de  12  ans;  on  leur  donne  les 
premières  leçons  de  couture,  et  on  leur 
enseigne  les  soins  les  plus  simples  du 
ménage. 


pacage.  —  Par  droit  de  pacage  on 
entend  le  droit  de  faire  paître  les  bes- 
tiaux dans  certains  pâturages.  Il 
s'exerce  de  plusieurs  manières,  que 
nous  allons  énumérer;  il  tend  déplus 
en  plus  à  disparaître. 

Droit  de  parcours.  Le  parcours  était 
une  servitude  réciproque  existant  entre 
deux  ou  plusieurs  communes,  qui  leur 
donnait  le  droit  d'envoyer  leurs  trou- 
peaux paitre  sur  leurs  terrains  respec- 
tifs après  les  récoltes.  Une  loi  récente  a 
fait  disparaître  partout  le  droit  de  par- 
cours. 

Droit  de  vaine  pâture.  La  vaine  pâture 
est  une  servitude  réciproque  établie  au 
profit  des  habitants  dune  même  com- 
mune ;  elle  leur  donne  le  droit  d'en- 
voyer paître  leurs  bestiaux  sur  les  pro- 
priétés dépouillées  de  leurs  récoltes. 
Tout  propriétaire  a  le  droit  de  sous- 
traire ses    terres    au    droit    de   vaine 


pâture,  soit  en  les  entourant  d'une  clô- 
ture, soit  en  payant  une  indemnité,  soit 
eu  abandonnant  une  certaine  quantité 
de  terrain  en  toute  propriété.  Mais  tout 
propriétaire  qui  clôt  son  héritage  perd 
'  son  droit  à  la  vaine  pâture,  en  propor- 
tion du  terrain  qu'il  y  soustrait. 

Le  droit  de  vaine  pâture  ne  s'exerce 
jamais  ni  sur  les  bois,  ni  sur  les  prai- 
ries artificielles  :  les  oies,  les  chèvres  et 
les  porcs,  qui  font  des  dégâts  en  arra- 
chant l'herbe,  en  rongeant  l'écorce  des 
arbres  et  en  creusant  la  terre,  en  sont 
ordinairement  exclus. 

La  loi  qui  a  fait  disparaître  le  droit 
de  parcours  n'a  laissé  subsister  le  droit 
de  vaine  pâture  que  dans  un  nombre 
très  restreint  de  communes. 

Droit  de  pâturage.  Le  droit  de  pâtu- 
rage se  distingue  des  précédents  en  ce 
qu'il  peut  s'exercer  en  toutes  saisons  ; 
les  bestiau.x  peuvent  donc,  en  vertu  de 
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ce  droit,  nianirer  les  herbes,  les  fruits 
avant  la  ri-coitc. 

Droit  d'usage  dans  les  forêts.  Le  droit 
d'usage  dansU's  forrls  de  l'Etat,  des  éta- 
blissements publics,  des  communes,  des 
particuliers,  est  le  droit  que  l'on  peut 
avoir  d'envoyer  dans  les  bois  des  Des- 
tiaux  au  pacage  ou  des  porcs  à  la  glan- 
dée.  Ce  droit,  qui  remonte  à  une  époque 
reculée  et  n'existe  plus  que  dans  un 
nombre  restreint  de  forets,  est  étroite- 
ment réglementé  pour  éviter  les  dégâts 
trop  considérables  ;  et  en  particulier  le 
nombre  des  bétes  à  cornes  et  des  porcs 
qui  peuvent  en  profiter  est  limité. 

Lo  droit  des  porcs  à  la  glandée  se 
nomme  panaye. 

pagaie.  —  V03'.  canotage. 

paillas.se.  —  La  paillasse,  placée 
dans  le  lit  au-dessous  des  matelas,  doit 
être,  chaque  fois  que  cela  est  possible, 
remplacée  par  un  sommier  élastique, 
plus  commode,  plus  propre,  plus  hvgié- 
nique  et  en  même  temps  plus  confor- 
table. 

La  paillasse,  en  effet,  absorbe  les 
miasmes ,  les  mauvaises  odeurs,  les 
microbes,  sert  de  refuge  aux  insectes, 
particulièrement  aux  puces  et  aux  pu- 
naises. La  paillasse  de  feuilles  de  ma'is 
est  préférable  à  celle  de  paille.  Dans 
cette  dernière,  la  paille  devrait  être 
renouvelée  au  moins  une  fois  l'an,  et  la 
toile  lavée. 

Dans  celle  de  feuilles  de  ma'is,  on  se 
contente  de  laver  ces  feuilles  à  l'eau 
lourante,  comme  la  toile,  et  de  les  faire 
sécher  au  soleil. 

pain.  —  Il  serait  inutile  de  donner 
ici  une  recette  pour  la  fabrication  du 
pain.  Nous  donnerons  seulement  quel- 
ques renseignements  relatifs  à  la  qua- 
lité du  pain. 

Le  froment  fournit  le  meilleur  pain, 
celui  qui  est  aussi^le  plus  facile  à  pré- 
parer. 

Le  pain  de  froment  est  de  bonne  qua- 
lité et  de  bonne  fabrication  quand  il  a 
une  odeur  et  une  saveur  agréables; 
quand  sa  mie  est  homogène,  parsemée 
d'yeux  nombreux  de  dimensions  à  peu 
près  égales,  sans  crevasses  étendues: 
quand  elle  est  fortement  élastique  et 
reprend,  après  une  pression,  son  volume 
primitif:  quand  entin  elle  ne  se  réduit 
que  difficilement  en  poussière  après 
avoir  été  malaxée  entre  les  doigts; 
l'absence  de  grumeaux  de  farine  intacte, 
ou  marrons,  et  l'adhérence  interne  de 
la  mie  avec  la  croûte  sont  aussi  des 
indices  de  bonne  qualité. 

Le  seigle  donne  un  pain  mat  cl  brun, 
savoureux,  d'une  oilcur  agréable,  qui 
devient  rassis  moins  rapidement  que  le 
pain  de  froment;  mais  il  est  d'assez  dif- 


ficile digestion.  En  France,  le  pain  de 
mi'teil  est  fait  avec  un  mélange  de  2/.3  de 
blé  cl  1/3  de  seigle,  ou  de  parties  égales 
des  deux  grains;  il  est  employé  sur- 
tout dans  les  déparlements  où  le  sol  est 
sablonneux  et  peu  propre  à  la  produc- 
tion du  blé.  Le  pain  de  méteil  est  sub- 
stantiel, agréable  au  goût;  il  doit  être 
bien  cuit. 

Le  pain  d'orge  est  lourd,  grossier,  se 
dessèche  vite;  sa  digestion  est  difficile. 
Le  pain  d'orge  n'est,  pour  ainsi  dire, 
plus  consommé  en  France. 

h'avoine  donne  un  pain  moins  bon 
encore,  noir,  lourd,  compact,  d'un 
goût  amer  et  désagréable,  d'une  diges- 
tion difficile. 

Altération  et  falsification  du  pain.  Lo 

pain  mal  cuit,  trop  humide,  peut  se 
couvrir  en  été  de  moisissures  dont  l'in- 
fluence sur  la  santé  ne  peut  être  que 
pernicieuse.  Le  seul  moyen  à  employer 
pour  éviter  la  moisissure  du  pain  con- 
siste à  lui  faire  subir  une  cuisson  suffi- 
sante et  à  ne  pas  le  conserver  trop 
longtemps,  surtout  dans  les  pajs  et 
dans  les  temps  chauds  et  humides. 

De  plus,  il  convient  de  se  mettre  en 
garde  contre  diverses  falsifications.  La 
plus  fréquente  des  falsifications  est  la 
conservation  dans  le  pain  d'un  excès 
d'eau.  Cet  excès  d'eau  est  obtenu  par 
plusieurs  moyens  ;  soit  par  une  cuisson 
rapide,  dans  un  four  très  chaud,  qui 
saisit  la  croûte  el  empêche  la  vapori- 
sation de  l'eau,  soit  par  adjonction  de 
farine  de  riz,  de  pommes  de  terre  cuites. 
Pour  reconnaître  l'excès  d'eau  ajoutée 
au  pain,  on  en  prend  un  poids  donné 
(environ  125  grammes),  en  ayant  soin 
de  couper  une  tranche  qui  aille  du 
centre  du  pain  h  la  circonférence,  et 
l'on  sèche  au  four  jusqu'à  ce  qu'il  n'j- 
ait  plus  de  perte  de  poids  :  on  pèse  alors, 
et  la  perte  donne  la  quantité  d'eau,  qui 
s'élève  en  cas  ordinaire  à  22  pour  100. 

On  ajoule  quelquefois  aussi  au  pain 
diverses  matières  étrangères,  et  parti- 
culièrement du  sulfate  de  cuivre  et  de 
Valun. 

Le  sulfate  de  cuivre  additionné  à  l'eau 
avec  laquelle  le  pain  est  pétri  permet 
d'utiliser  des  farines  de  qualité  médio- 
cre ;  Il  facilite  la  panification,  donne 
une  plus  belle  apparence  au  pain  et 
permet  d'y  incorporer  une  plus  forte 
proportion'd'eau.  Celte  substance  toxi- 
que est  quelquefois  ajoutée  avec  si  peu 
de  ménagement  qu'elle  communique  à 
la  mie  une  nuance  bleue  ap|préciable  et 
qu'on  a  pu  la  rencontrer  à  l'état  de 
fragments.  On  reconnaît  le  sulfate  de 
cuivre  par  le  procédé  suivant:  on  fait 
une  pâte  molle  avec  le  pain  délayé,  on 
acidulé  fortement  par  de  l'acide  sulfu- 
rique  et  on  place  dans  la  pâte  un  mor- 
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ceau  de  fer  bien  décapé;  après  un  jour 
ou  deux  de  contact,  le  morceau  de  fer 
est  recouvert  d'une  couche  de  cuivre 
métallique. 

h'alun  est  moins  nuisible,  mais  il 
n'est  certainement  pas  inoffensif.  On 
l'ajoute  pour  rendre  le  pain  plus  blanc  ; 
il  permet  au  boulanger  d'additionner 
sa  farine  d'une  plus  grande  quantité 
de  farine  ou  de  fécules  de  qualité  infé- 
rieure à  la  farine  de  froment.  Pour 
reconnaître  la  présence  de  l'alun,  on 
prend  100  grammes  de  pain  émietté.  on 
les  laisse  macérer  dans  l'eau  pendant 
2  ou  3  heures,  puis  on  passe  avec  légère 
expression  dans  un  linge,  on  filtre,  on 
fait  évaporer  à  siccité  avec  précaution 
dans  une  capsule  de  porcelaine.  Après 
refroidissement  on  ajoute  de  l'eau,  on 
filtre  de  nouveau  et  on  ajoute  de  Vam- 
moniaqiie.  qui  donne  un  précipité  s'il  y 
a  de  l'alun. 

pain  de  créions.  —  Yoy.  chien. 

pain  de  suif.  —  Voy.  chien. 

Palais  (Morliihan).  —  Palais,  chef- 
lieu  de  Bellc-Isle-en-Mer,  a  3  000  ha- 
bitants. 

Ile  très  pittoresque,  excursions  inté- 
ressantes. Les  baigneurs  trouvent  à  se 
loger  à  Palais  dans  des  conditions  de 
confortable  suffisantes  et  à  des  prix 
modérés. 

On  se  rend  à  Palais  par  liatoau  à  va- 
peur en  parlant  d'Auray  ou  de  Quibe- 
ron.  Voy.  b.\ins  de  mer. 

panade.  —  Voy.  potages. 
panage.  —  Voy.  pacage. 
panier  de  pêche.  —  Voy.  pèche. 
pansage.  —  Le  pansage  des  ani- 
maux   domestiques    est    indispensable 


Comment  on  étrille  nn  cheval. 

pour  l'entretien  de  leur  santé,  princi- 
palement en  ce  qui  concerne  le  cheval, 
î'âne  et  lo  mulet. 

Le  pansage,  si  négligé,  des  bœufs,  et 
surtout  des  vaches,  serait  pourtant  bien 
nécessaire  aussi. 

Pour  les  chevaux,  les  ânes  et  les  mu- 
lets, le  pansage  se  l'ait  ordinairement 


avec  Vétrillc  et  la  brosse.  Dans  un  pan- 
sage normal,  il  convient  de  n'employer 
l'étrille  qu'avec  beaucoup  de  ménage- 
ment, ou  même  de  la  remplacer  com- 
plètapient  par  une  brosse  rude  en 
chieident.  Apres  le  coup  d'étrillé  ou 
le  coup  de  brosse,  on  enlève  la  plus 
grande  partie  de  la  poussière  en  Irap- 


Le  plumeau  à  pansage. 

pant  à  l'aide  d'une  queue  de  cheval 
montée  sur  un  manche,  puis  on  brosse 
de  nouveau  jusqu'à  ce  que  le  poil,  sur 
tout  le  corps,  soit  devenu  parfaitement 
propre. 

Il  serait  également  très  bon  de  bou- 
chonner chaque  jour  avec   deux  forts 


La  brosse  à  pansage. 

bouchons  de  paille  (un  de  chaque  main), 
en  insistant  surtout  sur  les  parties  mus- 
culaires, puis  de  terminer  par  l'action 
de  la  brosse. 
Le  toupet,  la  crinière,  la  queue,  les 


narines,  les  yeux,  les  oreilles  sont  lavé.s 
à  l'eau  fraîche,  à  l'aide  d'une  éponge; 
puis  le  toupet,  la  crinière  et  la  queue 
sont  peignés. 
On  ne"  doit  pas  oublier  non  plus  do 


PAP 


517  — 


PAR 


cirer  chaque  jour  les  pieds,  puis  de 
graisser  la  pann  des  sabots. 

Le  pansage  dos  bœufs  et  des  vaches 
se  lait  d'une  manière  analogue,  mais 
l'opération  est  toujours  plus  simple.  Un 
coup  d'étrillé  et  un  coup  de  brosse  suf- 
tisent  ordinairement. 

pantièi'o  (chasse).  —  La  panliére 
est  un  haUier  de  grandes  dimensions, 
ayant  jusqu'à  1:;  mètres  de  hauteur  et 
50  mètres  de  longueur.  On  tend  la  pan- 
tière  à  la  lisière  d'un  bois  ou  à  l'entrée 
d'une  gorge  de  montagnes  ;  tous  les 
oiseau.x,  bécasses,  palombes  et  autres, 
qui  arrivent  par  là  tombent  dans  les 
poches  et  soni  ju-is. 

Engin  interdit  par  la  loi. 

Pape-Carpantier  (École). —Cette 

école,  installée  à  Versailles,  est  des- 
tinée à  former  des  directrices  d'écoles 
primaires  et  maternelles  annexées  aux 
écoles  normales  d'institutrices.  Les 
études  durent  une  année;  le  régime  est 
l'iuternat  gratuit. 

On  y  entre  à  la  suite  d'un  examen. 
Les  aspirantes  doivent  avoir  plus  de 
^(J  ans  et  moins  de  30  ans:  elles  doi- 
vent posséder  le  certificat  d'aptitude  à 
la  direction  des  écoles  maternelles  et, 
on  outre,  le  brevet  supérieur  ou  le  bre- 
vet élémentaire  complété  par  le  certi- 
ficat d'aptitude  pédagogique. 

papier  à  calquer.  —  Pour  pré- 
parer soi-même  du  papier  transparent, 
pouvant  servir  à  calquer  un  dessin,  une 
carte,  on  opère  ainsi  :  On  fait  dissou- 
dre 10  grammes  de  cire  blanche  dans 
200  grammes  d'essence  de  térében- 
thine, et  on  imprègne  du  papier  écolier 
ordinaire  fin  avec  cette  dissolution,  en 
le  frictionnant  sur  ses  2  faces  à  l'aide 
d'un  tampon  trempé  dans  le  liquide.  On 
suspend  les  feuilles  dans  un  endroit 
chaud;  quand  elles  sont  absolument 
sèches,  on  peut  les  empiler  les  unes  sur 
les  autres,  et  les  employer  à  l'occasion. 

Un  autre  procédé  consiste  à  employer 
de  la  benzine  rectifiée  parfaitement 
pure  et  récemment  distillée.  On  pose, 
sur  le  dessin  à  di'^calquer,  une  feuille  de 
papier  ordinaire,  et  on  l'assujellit  soli- 
dement avec  des  punaises.  On  frotte  le 
dessus  du  papier  avec  un  tampon 
trempé  dans  la  benzine,  de  façon  à 
mettre  fort  peu  de  liquide  ;  le  papier 
devient  transparent,  et  l'on  se  met 
inmiédiatement  à  calquer.  Puis,  la  ben- 
zine s'évaporant,  le  papier  reprend  son 
aspect  primitif. 

Si  le  dessin  est  grand,  s'il  fait  chaud 
et  que  la  benzine  s'évapore  rapido- 
lucut,  on  passe  le  tampon  d'abord  sur 
une  partie  du  papier,  puis  sur  une 
autre  partie,  et  amsi  de  suite  jusqu'à  ce 
qu'on  ait  terminé. 


papiers    d'affaires.     —    Voy. 

rOSTKS. 

parallélépipède.  —  Le  volume 
d'un  pai-atlétéjjijjei/e  s'obtient  en  multi- 
pliant la  surface  de  sa  base  par  sa  hau- 
teur (voy.  CYLINDRE  pour  la  manière 
de  faire  le  calcul). 

Si  le  parallélépipède  est  rectangle, 
c'est-à-dire  si  sa  case  est  un  rectangle, 
cl  si  les  arc'U  s  sont  perpendiculaires  à 


Parallélépipède. 

la  ])ase,  le  volume  s'obtient  en  multi- 
pliant entre  elles  les  3  dimensions.  — 
Exemple  :  Une  chambre  qui  a  la  forme 
d'un  parallélépipède  rectangle  a  3  mè- 
tres de  hauteur,  G  mètres  de  longueur 
et  0  mètres  de  largeur  ;  quelle  est  sa 
capacité?  —  liéponse  :  3  X  *"'  X  5  = 
90  mètres  cubes. 

parallélog'raninie.    —  La   sur- 
face d'un  parallélogramme  s'obtient  en 


ParaUèlogratmne. 

multipliant  la  base  h  par  la  hauteur  h  : 
S  =6  A  (voy.  GÉOMÉTRIE).  — Exemple  : 
Un  parallélogramme  a  40  centimètres  de 
base  et  20  centimètres  de  hauteur: 
quelle  est  sa  surface?  —  Jléponse  : 
40  X  20  =  800  centimètres  carrés,  ou 
8  décimètres  carrés. 

Paramé  (Ille-et-Yilaine).  —  Petite 
ville  de  4 000  habitants,  voisine  de  Saint- 
Malo.  Fort  belle  plage  sablonneuse, 
mais  côte  trop  dénudée.  Grand  casino, 
beaux  hôtels,  splendides  villas.  Les 
familles  qui  aiment  la  simplicité  et  l'éco- 
nomie ne  vont  guère  à  Paramé. 

Chemin  de  fer   jusqu'à  Sainl-Malo, 
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puis  omnibus (2  kilomètres).  Voy.  BAINS  '  parcours    (législation).   —   Voy. 

DE  MK«.                                                                                      I  IWCAGE. 

paraphernaux  (biens).  -  Yov.  i  parenté.   -    Les    règles    légales 

CONTRAT  DE  MABiAGE  [régime  doUd).    ~  !">"'•  compter  les  degrés    de   parenté 

I  (ciest-a-dire  les  générations)  sont  très 

parasites  (insectes).  —  Voy.  poux,  i  simples.  Elles  sont  indiquées  par  l'ar- 
pcces,  punaises. 

Louise.  Paul.  Anne. 


bre  généalogique  ci-contre. 


Je.\n. 

I 


ARTHun. 

I 


Henri. 

I 


Jacques,  père  do  Pici're. 


Marthe,  mère  de  Pierre. 
I 


I 

FÉLi.t,  fils  de   Pierre. 

I 

.Marie. 

I 
Joseph. 

I 
Lucie. 
.    I 

KtlSE. 


Emile,  fils  de  Pierre. 

I 

Charles. 

I 

Zoé. 

I 

\  ALÉRIE. 


Nous  partons  de  Pierre,  situé  au 
milieu.  Au-dessus  de  lui  se  trouvent  les 
lignes  ascndantes  (celles  de  ses  ancê- 
tres), au-dessous  les  lignes  descendantes 
(celles  de  ses  enfants).  De  Pierre  vers 
Jacques,  en  montant,  c'est  la  ligne  as- 
cendante paternelle;  de  Pierre  vers 
Marthe,  toujours  en  montant,  c'est  la  li- 
gne ascendante  maternelle. 

Dans  les  lignes  ascendantes  il  n'y  a 
pas  de  parenté  dans  le  sens  horizontal  ; 
Jacques  et  ^Marthe  sont  mari  et  femme, 
conjoints,  mais  non  parents;  entre 
Henri,  grand-père  paternel  et  Louis, 
grand-père  maternel,  il  n'y  a  ni  parenté 
ni  alliance.  Mais  chacun  des  membres 
lie  ces  lignes  ascendantes  est  parent  de 
Pierre  ;  les  degrés  se  comptent  par  les 
générations.  Ainsi  de  Pierre  à  Jacques 
son  père,  ou  de  Pierre  à  Marthe  sa 
mère,  une  génération  :  la  parenté  est 
du  premier  degré.  De  Pierre  à  Anne, 
une  de  ses  bisaïeules  paternelles, 
.3  générations,  la  parenté  est  du  3°  degré. 

Au-dessous  de  Pierre  sont  les  lignes 
descendantes,  d'autant  plus  nombreuses 
que  chaque  descendant  a  eu  plus  d'en- 
tants. Pour  ne  pas  compliquer  la  figure, 
nous  avons  figuré  seulement  deux  de  ces 
lignes  descendantes  ;  chacune  d'elles 
est  une  ligne  directe,  car  les  personnes 
qui  y  sont  inscrites  descendent  directe- 
ment les  unes  des  autres.  Comparées 
l'une  à  l'autre  elles  sont  dites  collaté- 
rales, car  les  personnes  inscrites  dans 
l'une  des  lignes  ne  descendent  pas  di- 
rectement des  personnes  inscrites  dans 
l'autre,  mais  toutes  descendent  d'un 
ancêtre  commun,  qui  est  Pierre. 


En  ligne  directe  descendante  le  degré 
de  parenté  se  compte  par  le  nombre  des 
générations  comprises  entre  les  deux 
l)ersonnes  considérées.  Entre  Pierre  et 
Marie,  sa  petite-fille,  deux  générations, 
et  par  suite  deux  degrés. 

En  ligne  collatérale,  on  compte  les 
générations  en  remontant  de  la  pre- 
mière personne  jusqu'à  l'ancêtre  com- 
mun, et  on  y  ajoute  les  générations 
comptées  en  descendant  de  l'ancêtre 
commun  jusqu'à  la  seconde  personne. 
Ainsi  Félix  et  Emile  sont  frères  ;  leur 
parenté  se  compte  en  montant  de  Félix 
à  Pierre,  une  génération,  et  descen- 
dant de  Pierre  à  Emile,  une  autre  géné- 
ration, ce  qui  fait  deux.  Félix  et  Emile 
sont  parents  au  second  degré.  On 
verrait  de  même  que  Marie  et  Charles, 
cousins  germains,  sont  parents  au  qua 
triènie  degré  ;  que  Marie,  nièce  d'Emile, 
lui  est  parente  au  troisième  degré;  que 
Joseph  et  Zoé,  cousins  issus  de  ger 
mains,  sont  parents  au  sixième  degré. 

L'arbre  généalogique  devient  beau- 
coup plus  touffu  lorsque  chacun  des 
descendants  de  Pierre  a  eu  plusieurs 
enfants,  mais  il  est  toujours  aussi  facile 
à  tracer,  et  le  calcul  du  degré  de  pa- 
renté est  toujours  le  même. 

parfums.  —  Yoici  quelques  for 
mules  simples  et  économiques  de  par- 
fums pour  le  mouchoir. 

Eau   de  Cologne.  —  A'oy.    eaux   de 

TOILETTE. 

Parfum  à  la  lavande.  A  un  litre  d'al- 
cool, ajoutez  50  grammes  d'essence  de 
lavande  française  et  lOù  grammes  d'ex- 
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Irait  d'ambre  gri.t.  Mêlez  et  mettez  en 
bouteilles. 

Eau  de  Portugal.  A  un  litre  A'alcool 
ajoutez  60  grammes  d'essence  dccorce 
d orange,  la  grammes  d'essence  de  zeste 
de  citron,  8  grammes  d'essence  de  berga- 
mote et  I  gramme  d'essence  de  rose. 

Parfum  à  la  bergamote.  Dans  un  litre 
d'alcool  mettez  ou  grammes  d'essence  de 
hin'fjiimuti'. 

pari    législation  .  —  Voy.  jec 

parjure  législation.  —  Voy.  ser- 
ment. 

parquet  économie  domestique).  — 
L'entretien  des  partjuets  est  une  grosso 
affaire  dans  une  maison  bien  tenue. 

Si  le  parquet  est  ciré,  il  doit  être  passé 
à  ïencaustii/ue  au  moins  trois  ou  quatre 
fois  par  an.  passé  à  la  cire  au  moins  une 
fois  par  semaine,  et  frotté  chaque  jour 
à  la  brosse  à  parquet  et  au  chitfon. 

Très  souvent,  à  la  campagne,  les  par- 
quets ne  sont  pas  cirés.  On  leur  donne 
alors  une  assez  jolie  couleur  avec  divers 
enduits.  Le  meilleur  consiste  à  les  frot- 
ter, une  fois  par  an,  avec  de  l'huile  de 
lin  qu'on  a  fait  bouillir  avec  10  pour  100 
de  son  poids  de  litharge  en  poudre; 
cette  huile  s'applique  au  tampon,  à 
chaud.  Non  seulement  elle  donne  au 
parquet  un  meilleur  aspect  et  le  rend 
plus  facile  à  tenir  propre,  mais  elle  le 
préserve  de  l'attaque  des  insectes. 

Pour  les  taches  sur  le  parquet,  voj'ez 

TACHES. 

parquet  (législation).  —  Dans  la 
magistrature,  li^  mot  fiurquet  s'entend 
de  l'ensemble  des  magistrats  qui  com- 
posent le  ministère piil/lic,  et  des  bureaux 
dans  lesquels  ces  magistrats  remplissent 
leurs  fonctions. 

parrain.  —  Vo>-.  baptême. 

partage.  —  Quand  une  succession 
échoit  à  {ïïusicurs  héritiers,  on  peut  la 
laisser  iudirise  pendant  un  certain 
temps,  mais  on  en  arrive  toujours  à 
opérer  le  partage. 

Si   tous  les  héritiers  sont    majeurs, 

?[u'aucun  ne  soit  ni  absent,  ni  interdit 
voy.  ces  mots),  le  partage  peut  s'effec- 
tuer à  l'amiable,  sans  qu'il  soit  besoin 
d'aucune  formalité  particulière.  Quand 
il  \-  a  des  mineurs,  des  interdits,  des 
absents,  ou  que  les  héritiers,  quoique 
tous  majeurs  et  capables,  ne  puissent 
s'entendre,  \e  partage  judiciaire  est  né- 
cessaire. Il  se  fait  dans  les  règles  sui- 
vantes. 

Le  partage  judiciaire  est  ordonné  par 
jugement  du  tribunal  civil  du  lieu  où  la 
succession  est  ouverte;  le  jugement 
désigne  un  expert  pour  estimer  les 
biens,  un  notaire  pour  procéder  au  par- 
tage et  un  juge  pour  surveiller  les  opé- 
rations. 


Pour  procéder  au  partage,  on  forme 
autant  de  lots  qu'il  y  a  d'héritiers  ou 
de  souches  copartageantes;  ces  lots 
doivent,  autant  que  possible,  non  seule- 
ment avoir  la  même  valeur,  mais  être 
composés  de  biens  de  même  nature, 
renfermant  chacun  des  biens  mobiliers 
et  immobiliers.  Puis  on  tire  ces  lots  au 
sort.  S'il  est  impossible  de  l'aire  des  lots 
de  même  valeur,  l'égalité  est  obtenue 
au  moyen  de  soultes  en  argent,  versées 
à  ceu.x"  qui  ont  les  lots  de  moindre  valeur 
par  ceux  qui  ont  les  lots  les  plus  im- 
portants. 

Quand  certains  immeubles  ne  peuvent 
être  partagés.  Lis  sont  vendus,  soit  à 
l'amiable,  si  le  partage  est  amiable,  soit 
sur  l'ordre  du  tribunal,  et  dans  les  règles 
prescrites,  si  le  partage  est  judiciaire. 
Cette  vente  aux  enchères  d'un  bien  in- 
divis est  ce  qu'on  nomme  une  licitation. 
11  arrive  souvent  qu'un  héritier  a  reçu 
du  défunt,  avant  sa  mort,  des  libéra- 
lités spéciales.  Ces  libéralités  doivent 
être  rapportées,  avant  le  partage,  à  la 
masse  des  biens  de  la  succession  :  c'est 
ce  qu'on  nomme  un  rapport.  Ne  sont 
dispensées  d'être  rapportées  que  les  li- 
béralités faites  spécialement  avec  dis- 
pense de  rapport,  pourvu  que  ces  libé- 
ralités ne  dépassent  pas  la  f/uotité  dis- 
ponible (voy.  ce  moti.  Tantôt  ce  rapport 
se  fait  en  nature,  c'est-à-dire  que  les 
biens  donnés  sont  réintégrés  dans  le  pa- 
trimoine du  défunt,  et  entrent  dans  lo 
partage  comme  les  autres;  tantôt  lo 
partage  se  fait  en  moins  prenant,  c'est- 
à-dire  que  celui  qui  avait  reçu  la  libé- 
ralité prend  une  part  moins  forte  que 
les  autres,  la  libéralité  précédemment 
reçue  comblant  la  diti'érence. 

Le  passif  de  la  succession  se  partage 
comme  l'actif:  celui  qui  prend  la  moitié 
de  la  succession  supporte  la  moitié  des 
dettes  ;  celui  qui  prend  le  huitième  de  la 
succession  supporte  le  huitième  des 
dettes.  Chaque  héritier  ne  peut  donc 
être  poursuivi  que  pour  sa  part  de  dettes. 
Chacun  des  créanciers  a,  par  suite, 
autant  de  débiteurs  distincts  qu'il  y  a 
d'héritiers;  si  l'un  de  ces  héritiers'de- 
vient  insolvable,  les  créanciers  perdent 
la  portion  de  leur  créance  dont  cet 
héritier  était  responsable,  et  ils  ne 
peuvent  pas  la  faire  payer  parles  autres. 

D'ailleurs,  le  légataire  particulier, 
c'est-à-dire  celui  qui  n'entre  pas  en 
partage  dans  la  succession,  mais  reçoit 
une  libéralité  déterminée,  tixée  par  tes- 
tament, n'entre  pas  dans  le  partage  des 
dettes. 

Le  partage  une  fois  fait,  chaque  co- 
partageant  est  maître  absolu  de  ce  qui 
lui  revient.  Si  cependant  un  des  héri- 
tiers se  croit  frustré,  par  suite,  par 
exemple,  d'une  estimation  exagérée  du 
bien   constituant  sa  part,   cet  héritier 
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peut  demander  l'annulation  du  partage, 
pourvu  qu'il  puisse  établir  qu'il  a  été 
frustré  de  plus  du  quart  de  ce  qui  lui 
revenait.  Dans  ce  cas  le  partage  est 
fait  une  l'ois  de  plus. 

Partages  d'ascendants.  Pour  éviter  les 
discussions  de  famille  qui  accompagnent 
souvent  les  partages,  la  loi  autorise  le 
père  et  la  mère  à  partager  eux-mêmes 
leurs  biens  entre  leurs  enfants  ou  petits- 
enfants.  C'est  ce  qu'on  nomme  partage 
d'ascendants. 

Le  partage  d'ascendants  peut  être 
fait  par  testament.  Il  peut  être  fait  aussi 
par  acte  entre  vifs,  c'est-à-dire  que  le 
père,  par  exemple,  partage  de  son  vi- 
vant son  bien  entre  ses  enfants,  qui  lui 
servent,  en  compensation,  une  rente  via- 
gère. 

Dans  les  deux  cas,  le  partage  doit 
être  fait  entre  tous  les  enfants,  sous 
peine  de  nullité.  Le  partage  pourrait 
d'ailleurs  être  également  annulé  si  l'un 
des  copartageants  se  trouvait  lésé  de 
plus  du  quart,  ou  si  l'un  d'eux  avait  un 
avantage  plus  grand  que  la  loi  ne  le 
permet. 

partie  civile  législatloD).  —  Voy. 

DO.MM.\C.ES-INTÉRÊTS  et  ACTION  CIVILE.' 

passag'C  droit  de;.  —  Voy.  servi- 
tudes, ENCLAVE. 

passeport.  —  Le  passeport  est  un 
permis  de  circulation  délivré  par  l'auto- 
rité, en  vue  de  constater  l'identité  des 
personnes  qui  en  sont  munies.  D'après 
la  législation  non  abrogée,  mais  tombée 
en  désuétude,  nul  ne  peut  quitter  le 
canton  de  son  domicile  sans  être  muni 
d'un  passeport. 

Le  passeport  contient  le  signalement 
de  la  personne  qui  le  porte;  il  indique  le 
lieu  d'où  elle  vient  et  celui  oii  elle  va.  Il 
est  valable  pour  une  année.  Il  est  déli- 
vré par  le  maire  (à  Paris,  par  le  préfet 
de  police),  et  son  coût  est  de  2  francs. 
Le  passeport  pour  voyager  à  l'étranger 
est  délivré  par  le  sous-préfet;  il  coûte 
10  francs  et  doit  être  visé  en  France 
parle  représentant  du  pays  dans  lequel 
on  veut  se  rendre. 

On  peut  aujourd'hui  voyager  sans 
passeport  non  seulement  en  France, 
mais  dans  la  plupart  des  autres  pa3-s. 

Passy  (Seine).  —  Les  sources  de 
Passy,  dans  Paris,  fournissent  une  eau 
froide  ferrugineuse  sulfatée,  employée 
contre  la  chlorose,  l'anémie  et  les 
troubles  divers  qui  résultent  d'une  oxy- 
dation insuffisante  du  sang.  L'eau  de 
Passv    n'a    pas    grande    importance. 

"N'oy.EAUX  MINÉRALES. 

patente.  —  L'impôt  des  patentes 
est  la  contribution  qu'on  paye  pour  avoir 
le  droit  de  faire  le  commerce,  d'exercer 
certains  métiers  et  professions. 


Cet  impôt  a  été  établi  pour  que  le 
commerce,  l'industrie,  supportent,  com- 
me sources  de  revenus,  leur  part  des 
charges  de  l'Etat.  La  valeur  de  la  pa- 
tente varie  selon  la  profession  et  l'im- 
])arlance  des  communes.  Certaines  pro- 
fessions libérales  (celles  d'avocat, 
d'avoué,  de  médecin,  de  notaire)  sont 
également  assujetties  à  la  patente. 

Jj'inipôt  do  la  patente  se  compose  d'un 
droit  fixe  (réglé  suivant  la  nature  de 
l'industrie,  eu  égard  à  la  population)  et 
d'un  droit  proportionnel  établi  d'après 
la  fortune  apparente  du  patentable,  celte 
fortune  apparente  étant  estimée  d'après 
la  valeur  locative  de  la  maison  d'habita- 
tion, des  magasins,  boutiques,  ateliers 
servant  à  l'exercice  de  la  profession. 

Le  recensement  des  patentables  est 
fait  chaque  année  par  les  contrôleurs  des 
contributions  directes. 

Toute  personne  soumise  à  patente  qui 
se  croit  indûment  ou  trop  fortement 
imposée,  peut  adresser  une  réclamation 
en  déc/tarye  ou  en  réduction.  Cette  récla- 
mation doit  être  adressée  au  préfet  'si 
le  contribuable  habite  dans  l'arrondis- 
sement dépendant  du  chef-lieu)  ou  au 
sous-préfet.  Si  le  montant  de  la  patente 
est  inférieur  à  trente  francs,  la  récla- 
mation est  rédigée  sur  papier  libre  ;  dans 
le  cas  contraire,  elle  est  rédigée  sur 
papier  timbré.  Cette  réclamation  doit 
toujours  être  accompagnée  de  pièces 
justificatives. 

Exemple. —  Quand  on  cesse  d'exercer 
une  profession  passible  de  la  contribu- 
tion des  patentes,  la  patente  est  due 
pour  l'année  entière.  Mais,  pour  que 
l'inscription  au  rôle  ne  continue  pas 
l'année  suivante,  on  doit  adresser  un 
avis  de  cessation  d'exercice  : 

j  Périgueux,  5  mars  1894. 

Monsieur  le  Préfet, 

I      J'ai    l'honneur    de     vous     informer 

qu'ayant  cessé,  depuis  le  mois  de  sep- 

;  tembre  de  l'année  dernière,  la  profession 

i  de  menuisier  que  j'exerçais  à  Périgueux. 

pour  laquelle  j'étais  porté  au  rôle  des 

patentes,  je   viens  vous   demander,  la 

décharge   des   droits   résultant    de    ce 

genre  de  contribution. 

j      Cette  demande  doit  être  accompagnée 

i  do  la   feuille   d'avertissement  et  de  la 

I  quittance  des  termes  échus.  "V'oj'.  aussi 

I    RÉCLAMATION. 

'  paternité.  —  Les  moispaternité  et 
filiation  exjjrimentla  relation  de  parenté 
qui  existe  entre  le  père  et  le  fils'.  Celte 
relation  est  léyitinie  ou  naturelle  selon 
qu'elle  a  ou  non  le  mariage  pour  origine. 
Filiation  légitime.  Le  père  et  la  mère 
sont  tenus  de  nourrir,  entretenir  et  éle- 
ver leurs  entants  de  manière  à  les  mettre 
en  état  de  gagner  plus  tard  leur   vie. 
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Même  quand  les  enfants  sont  en  état  de 
gagner  leur  vie,  les  parents  leur  doivent 
les  aliments  (c'est  ce  qu'on  nomme  la 
dette  alimentaire),  s'ils  sont  dans  le 
besoin  sans  que  leur  misère  soit  le  résul- 
tat de  l'oisiveté  ;  la  même  obligation 
s'étend  aux  gendres  et  belles-tilles.  Ré- 
ciproquement, les  enfants,  gendres  et 
belies-rilles  sont  tenus  de  la  dette  ali- 
mentaire à  l'égard  de  leurs  ascendants 
dans  l'indigence.  .Si  les  enfants  mineurs 
ont  des  biens  personnels,  ces  biens  sont 
administrés  par  le  père,  ou,  à  son  défaut, 
par  la  mère,  qui  ont  en  même  temps  la 
jouissance  des  revenus  (jusqu'à  ce  que 
Vcnfanl  ait  18  ans). 

L'enfant  doit  honorer  et  respecter  ses 
père  et  mère  ;  il  leur  doit  onéissance 
jusqu'à   sa   majorité.   Voy.   puissanxic 

l'ATKRNKLLi;. 

Filiation  naturelle .  L'enfant  naturel 
qui  n'est  reconnu  ni  par  son  père  ni  par 
sa  mère  est  inscrit  sur  les  registres  de 
l'état  civil  comme  enfant  de  père  et  mère 
inconnus,  l^at  loi  n'autorise  pas  la  recher- 
che de  la  paternité  ;  elle  autorise  au  con- 
traire la  recherche  de  la  maternité,  quand 
il  y  a  commencement  de  preuve  par 
écrit. 

Au  contraire,  l'enfant  naturel  peut, 
sur  son  acte  de  naissance,  être  reconnu 
par  son  père,  ou  par  sa  mère,  ou  par  les 
deux  à  la  fois  ;  reconnu  par  son  père  ou 
par  les  deux,  il  porte  le  nom  de  son  père  ; 
reconnu  seulement  par  sa  mère,  il  porte 
le  nom  de  sa  mère.  La  reconnaissance 
de  l'enfant  peut  se  faire  par  acte  authen- 
tique, longtemps  après  la  naissance. 

1.,'enfant  reconnu  n'a  pas  les  mènios 
droits  que  l'enfant  léf/itimé  (voy.  légiti- 
M.\TiON  ;  la  reconnaissance  établit  sim- 
plement un  lien  civil  de  parenté  entre 
ienfanl  et  la  personne  qui  l'a  reconnu, 
mais  ce  lien  ne  rattache  pas  l'enfant  aux 
parents  de  son  père  et  de  sa  mère  ;  l'en- 
fant reconnu  a  des  droits,  mais  des  droits 
restreints  à  la  succession  de  son  père  ou 
de  sa  mère  ivoy.  scccession).  Le  père 
d'un  enfant  naturel  reconnu  n'a  pas  la 
jouissance  des  biens  propres  de  cet 
enfant,  alors  qu'il  est  encore  mineur. 

patience  (jeux  de).  —  IjGs  jeux  de 
■patience  constituent  d'excellentes  dis- 
tractions pour  les  enfants,  pourvu  qu'on 
no  leur  permette  de  s'y  livrer  qu'en 
dehors  du  temps  de  récréation  qui  peut 
être  consacré  à  des  amusements  plus 
actifs. 

Le  jeu  est  ordinairement  constitué  par 
une  série  de  dessins  plus  ou  moins  com- 
pliqués, qui  ont  été  collés  sur  des  plan- 
chettes de  bois  blanc ,  et  découpés 
ensuite  en  morceaux  réguliers  ou  irré- 
guliers. Les  morceaux  étant  brouillés, 
il  s'agit  de  les  assembler  pour  reformer 
le  dessin. 


Pour  les  enfants  très  jeunes,  il  faut  des 
patiences  d'une  reconstitution  facile.  La 
difficulté  peut  s'élever  à  mesure  que 
l'enfant  avance  en  âge.  Quand  l'enfant 
a  sept  ou  huit  ans,  on  peut  lui  donner 
des  patiences  ijêof/rap/iic/ue.'i .  qui  lui 
apprennent  de  la  géograpiiie  sans  qu'il 
s  en  doute,  surtout  si  les  grandes  per- 
sonnes, en  aidant  aujeu,posentquelques 
questions,  assez  discrètes  pour  que  le 
jeu  ne  prenne  pas  aux  yeux  de  l'en- 
fant l'apparence  d'une  leçon. 

patiences  ou  réussites.—  En 

terme  de  caries,  les  patiences  ou  réus- 
iites  soal  des  jeux  qui  se  jouent  ordi- 
nairement à  uii  seul  joueur  ;  on  y  emploie 
tantôt  32  cartes,  tantôt  o2  cartes,  tantôt 
doux  ou  même  trois  jeux  mélangés,  de 
32  011  de  5-2  cartes  chacun.  11  s'agit  tou- 
jours d'arriver,  en  partant  de  cartes 
"iHen  mélangées,  à  un  arrangement  déter- 
miné, en  suivant  des  règles  fixes. 

Les  patiences  qui  ont  été  imaginées 
sont  innombrables,  et  on  a  publie  de 
véritables  traités  sur  la  matière.  On  con- 
çoit que  nous  ne  puissions  ici  que  donner 
un  petit  nombre  de  patiences,  choisies 
parmi  celles  que  nous  connaissons.  Nous 
indiquerons  surtout  des  patiences  à  faire 
avec  un  seul  jeu  de  .32  cartes;  ce  ne  sont 
pas  les  moins  agréables,  quoiqu'elles 
soient  ordinairement  plus  simples.  Par- 
mi Ipspatiences^  lés'unèssont  purement 
machinales,  et  le  hasard  seul  en  déter- 
mine la  i)erte  ouMa  réussite';' d'autres 
exigent  de  la  part  du  joueur  des'combi- 
naisons  qui  ont  une  grande  influence 
sur  l'issiie  de  la  partie.  Ces  dernières 
sont  beaucoup  y)lus  intéressantes. 

I.  Patience  à  32  cartes.  Battez  bien 
les  cartes  et  faites  couper,  ou  coupez 
vous-même.  Placez  sept  cartes  à  côté 
les  unes  des  autres,  sur  une  ligne  hori- 
zontale, la  septième  seule  étant  tournée 
face  en  l'air.  Sur  cette  première  rangée, 
mettez-en  une  seconde,  un  peu  en  retrait 
de  façon  que  les  premières  cartes  ne 
soient  pas  complètement  recouvertes; 
mais  cette  seconde  rangée  ne  contien- 
I   dra   que  six  cartes,  la  dernière  seule 
étant  tournée  face  en  l'air.  Faites  ainsi 
I    une  troisième,  une  quatrième,  une  cin- 
,   quième,  une  sixième  et  une  septième  ran- 
gée, la  septième,  n'étant  composée  que 
j  d'une  sculecarte.  tournéela  faceenl'air. 
Vous  avez  ainsi  sept  cartes  visibles, 
formant   escalier;   et  il   vous  reste  en 
mains  quatre  caries,  qui  constituent  le 
\  talon.  11  s'agit  de  partir  de  là  pourran- 
i  ger  toutes  les  caries  en  4  paquets  com- 
!  mençant     chacun    par    l'as    pour    se 
!  continuer  par  le  sept,  le  huit,...  le  roi. 
chaque    paquet    no    contenant    qu'une 
I  couleur. 

I       Les  règles  à  suivre  sont  les  suivantes. 
i  Tout  as  visible  est  mis  de  côté  et  devient 
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l'origine  d'un  paquet  ;  tout  sept  visible 
est  enlevé  si  l'as  correspondant  est  déjà 
à  part,  et  posé  sur  cet  as  ;  tout  huit  visible 
est  enlevé  si  le  sept  correspondant  est 
déjà  à  part,  et  posé  sur  ce  sept , ...  et  ainsi 
de  suite  jusqu  à  ce  que  tous  les  paquets 
soient  complets. 

Pour  rendre  les  cartes  visibles,  on  a 
le  droit  d'enlever  toute  carte  visible  de 
la  position  qu'elle  occupe,  si  on  peut  la 
placer  sur  une  autre  carte  visible  de 
couleur  ditférente  et  supérieure  d'un 
point.  Ainsi  le  valet  de  trèfle  peut  être 
enlevé  de  la  position  qu'il  occupe,  et 
transporté  sur  la  dame  de  carreau  ou 
sur  la  dame  de  cœur  (mais  pas  sur  celle 
de  pique,  qui  est  de  la  même  couleur}. 
Quand  on  a  ainsi  enlevé  une  carte  d'une 
des  rangées  verticales,  si  le  départ  de 
cette  carte  a  mis  à  découvert  une  carte 
précédemment  invisible ,  on  retourne 
cette  carte,  et  elle  devient  visible.  Quand 
les  cartes  visibles  sont  telles  qu'on  n'y 
puisse  opérer  aucun  transport  ni  aucun 
enlevage,  on  prend  une  carte  du  talon, 
dont  on  dispose  à  son  gré  pour  la  placer 
sur  une  des  cartes  qui  peuvent  la  rece- 
voir d'après  la  règle  ci-dessus,  ou  pour 
la  placer  sur  un  des  paquets  en  forma- 
tion. Si  la  carte  du  talon  ne  peut  pas 
être  casée,  on  la  pose  près  du  jeu,  face 
en  l'air,  et  on  en  prend  une  nouvelle  au 
talon,  tant  qu'on  en  a  besoin  et  qu'il  y 
eu  a.  Le  petit  paquet  formé  par  les  cartes 
du  talon  non  utilisées  forme  une  réserve  ; 
on  peut  y  prendre  la  carte  supérieure, 
quand  on  trouve  à  la  caser  quelque  part. 

Quand  une  des  7  colonnes  verticales 
est  vide,  par  suite  de  transport  de  ses 
cartes,  on  peut  combler  ce  vide  avec 
l'une  quelconque  des  cartes  visibles  qui 
terminent  les  autres  colonnes.  On  devra 
donc,  pour  pouvoir  user  de  cette  facilité, 
diriger  les  changements  de  position  de 
manière  à  dégarnir  autant  que  possible 
les  plus  petites  colonnes  pour  se  faire 
des  vides  dont  on  pourra  ensuite  profiter. 

Quand  on  arrive  à  ranger  toutes  les 
cartes,  la  réussite  est  gagnée.  Quand 
on  arrive  à  ne  plus  pouvoir  remuer 
aucune  carte,  la  réussite  est  perdue. 

II.  Patience  à  32  cartes.  Cette  patience 
ne  s'adresse  qu'aux  joueurs  de  piquet. 
Il  s'agit  de  clioisir.  d'après  les  règles 
que  nous  allons  indiquer,  douze  cartes 
dans  le  jeu,  de  façon  à  faire  trente  points, 
ces  points  étant  comptés  comme  au  jeu 
de  piquet  par /;oi»<.$  de  cartes,  séquences 
comptant  3,  4.  15,  16,  17  ou  18  et  cartes 
semblables  comptant  3  ou  14. 

Pour  jouer  on  mêle  les  cartes,  on 
coupe  et  on  les  retourne  trois  par  trois. 
Chaque  fois  qu'un  paquet  de  3  cartes 
contient  2  ou  .'{  cartes  de  la  même  cou- 
leur, par  exemple  iî  ou  3  carreaux.  2  ou 
3  cœurs,  dont  l'une  au  moins  soit  le  dix 


ou  une  carte  plus  forte,  le  joueur  prend 
une  de  ces  cartes  et  la  met  de  côté.  Quand 
il  arrive  au  bout  du  jeu,  le  joueur  a  mis 
ainsi  de  côté  un  certain  nombre  de  cartes, 
5  par  exemple.  Il  reprend  le  jeu  en  lais- 
^ut  à  part  les  3  cartes  triées,  il  bat  de 
Nouveau,  coupe  et  refait  ses  petits 
paquets  de  trois,  et  ainsi  de  suite,  jus- 
qu'à ce  qu'il  ait  trié  12  cartes. 

Si  les  12  cartes  triées  font  30  points 
d'après  les  règles  du  piquet,  la  patience 
est  gagnée. 

Comme  la  précédente,  cette  patience 
demande  de  la  réflexion  de  la  part  du 
joueur,  car  il  a  souvent  à  choisir  entre 
deu.x  cartes  égales  ou  supérieures  au 
dix  pour  savoir  laquelle  il  doit  mettre 
de  coté. 

III.  Patience  à  52  cartes.  Voici  un 
exemple  de  patience  dans  laquelle  le 
hasard  intervient  seul.  D'un  jeu  de 
52  cartes  on  retire  les  4  dames,  qu'on 
range  à  côté  les  unes  des  autres,  sur  la 
table.  Puis  on  mêle,  on  coupe  et  on 
retourne  les  cartes  une  par  une;  quand 
se  présente  un  sept,  on  le  met  au-dessus 
de  la  dame  de  même  couleur,  quand  se 
présente  un  si.x.  on  le  met  au-dessous 
de  la  dame  de  même  couleur  ;  quand  se 
présente  un  huit,  on  le  met  au-dessus  du 
sept  correspondant;  quand  se  présente 
un  cinq,  on  le  met  au-dessous  du  six 
correspondant,  et  ainsi  de  suite,  en 
montant  au-dessus  du  sept  jusqu'au  roi 
et  en  descendant  au-dessous  du  six  jus- 
qu'à l'as. 

Quand  on  a  retourné  toutes  les  cartes 
du  talon,  on  reprend  les  cartes  non  pla- 
cées, on  les  mêle  de  nouveau,  on  coupe 
et  on  retourne  de  nouveau  ces  cartes 
une  à  une  pour  compléter  les  séries. 

La  patience  est  gagnée  quand  on 
arrive  à  former  toutes  les  séries  com- 
plètes en  3  fois. 

ly.  Patience  à  2  jeux  de  52  cartes. 
'S'^oici  maintenant  un  exemple,  très 
simple,  de  patience  à  un  plus  grand 
nombre  de  cartes.  On  mêle  ensemble 
2  jeux  de  52  cartes,  puis  on  fait  26  pa- 
quets de  4  cartes  chacun  ;  on  retourne, 
face  en  dessus,  la  première  carte  de 
chaque  paquet.  Sur  les  26  cartes  ainsi 
rendues  visibles,  on  enlève  toutes  les 
cartes  qui  se  trouvent  de  même  valeur, 
par  deux,  par  quatre,  par  six.  etc. 
Ainsi  s'il  y  a  2  ou  4  sept,  on  les  enlève  : 
mais  s'il  y  avait  3  sept,  ou  en  enlèverait 
seulement  2.  le  troisième  n'ayant  pas 
de  quoi  s'appareiller.  Quand  une  carte 
est  ainsi  enlevée  d'un  paquet,  on  re- 
tourne la  carte  suivante,  qui  peut  alors 
former  une  nouvelle  paire  avec  une 
autre  carte  déjà  retournée. 

La  patience  est  gagnée  quand  on  a 
tout  enlevé.  S'il  reste  quelques  paquets 
de  deux  caries  et  qu'on  ne  puisse  plus 
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former  aucune  paire,  on  a  le  droit  <lc 
regarder  la  carte  du  dessous:  si  elle  est 
do  même  valeur  que  celle  qui  la  recou- 
vre, on  enlùvc  le  paquet  et  la  patience 
peut  encore  ôtre  gagnée. 

V.  Patience  à  2  joueurs.  Voici  enfin 
un  exemple  de  patience  à  2  joueurs. 
Chacun  a  un  jeu  de  52  cartes.  Les  deux 
joueurs  retournent  alternativement  cha- 
cun 1  carte  de  son  jeu  et  la  posent  sur  la 
table  pour  former  un  talon.  Les  as,  à 
mesure  qu'ils  se  présentent,  sont  ali- 
gnés les  uns  à  côté  des  autres.  Quand 
un  deux  se  présente,  on  le  pose  sur 
l'as  correspondant,  si  cet  as  est  déjà 
sorti;  quand  un  trois  se  présente,  on  le 
pose  sur  le  deux  correspondant  si  ce 
deux  est  déjà  sorti,  et  ainsi  de  suite. 
Chaque  joueur  pose  ses  cartes  non  seu- 
lement sur  les  paquets  provenant  de  son 
jeu,  mais  tout  aussi  bien  sur  les  paquets 
provenant  du  jeu  de  son  adversaire. 

Quand  un  des  joueurs  n'a  plus  rien 
en  main,  il  cesse  de  jouer  jusqu'à  ce 
que  l'autre  ait  également  épuisé  tout 
ce  qu'il  a  en  main.  Puis  cliacun  reprend 
le  talon  constitué  par  les  cartes  non 
placées»  et,  sans  les  mêler  de  nouveau, 
on  recommence  sur  ce  talon  comme  on 
avait  fait  siir  les  jeux  primitifs. 

El  ainsi  de  suite.  Le  gagnant  est  celui 
qui,  le  premier,  a  placé  toutes  ses 
cartes. 

patinag'e.  —  Le  patinage  est  un 
excellent   exercice    d'hiver  ;    il   a    cet 


Patiu  américain  à  vis.  —  Ce  patin  se  fixe 
.111  piiMl  en  stiiiuit  la  vis  dont  la  tèto  est  der- 
rii-ro  le  talon. 

accroît  la  souplesse  du  corps  entier  et 
la  vigueur  des  jambes. 

Le  /talin  ififi.)  se  compose  essentiel- 
lement d'une  lame  d'acier  fixée  à  une 
forte    semelle    qu'on  attache    sous    la 


Patin  à  roulettes. 

avantage'  d'être  accessible  à  tous  les 
âges  et  également  aux  deux  sexes.  Il 
active    la    respiration,   la    circulation, 


chaussure  à  l'aide  de  courroies.  C'est 
sur  ces  lames  d'acier  que  glisse  le  pati- 
neur, avec  une  vitesse  égale  à  celle 
d'un  cheval  au  galop. 

Quelques  leçons  suffisent  pour  qu'on 
puisse  se  tenir  debout  et  avancer  à  peu 


Patin  Halifax.  —  Ce  patin  se  sene  an  pieil  k 
l'aide  du  ressort  plaeé  sous  la  plante  du  iiied. 

prés  sûrement.  Les  progrès,  ensuite, 
sont  rapides;  d'autant  plus  rapides  que 
les  dénutants  mettent  ordinairement 
une  grande  ardeur  à  cet  exercice. 

En  été,  on  peut  se  livrer  à  un  exer- 
cice analogue,  sur  une  aire  assez  éten- 
due en  bitume  ou  en  ciment,  à  l'aide 
des  patins  à  roulettes,  dans  lesquels  la 
lame  d'acier  est  remplacée,  à  chaque 
pied,  par  1  roulettes  disposées  symétri- 
quement par  paires. 

pâtisserie.  —  La  pâtisserie  est 
beaucoup  plus  difficile  que  la  cuisine 
proprement  dite.  Aussi  n'eu  dirons-nous 
rien  dans  cet  ouvrage,  Où  ne  doivent 
figurer  que  des  receltes  très  simples. 

pâturage.  —  Voy.  pacage. 

paume.  —  Le  jeu  de  paume  est  un 
jeu  dans  lequel  une  balle  est  frappée  et 
envoyée  do  loin  avec  la  paume  de  la 
main.  L'origine  en  remonte  à  la  plus 
haute  antiquité.  De  ce  premier  jeu  sont 
dérivées  un  grand  nombre  de  variétés. 
Parmi  ces  jeux,  les  uns  sont  joués  avec 
des  raquettes,  d'autres  avec  la  main  à 
nu  ou  munie  d'un  gant,  ou  encore  avec 
des  battoirs  en  bois,  avec  un  tambourin. 

Ces  divers  jeux,  qui  exigent  un  maté- 
riel restreint,  peuvent  être  placés  au 
premier  rang  des  jeux  gymnastiques, 
exerçant  à  la  fois  la  force  et  l'adresse. 

Les  jeux  de  paume,  qui  sont  des 
exercices  violents,  demandent  autant 
que  possible  un  costume  spécial.  Voy. 

EXERCICES  PHYSIQUES. 

Pour  les  divers  jeux  de  paume,  voyez 

LONGUE  PAUME,  BALLE  AU  MUR,  BALLE 
AU    TAMIiUUKIN,  LAWiN-TENNIS. 

payement  (législation).  — Le  paye- 
ment d'une  dette,  quelle  qu'en  soit 
l'origine,  n'est  valable  que  s'il  est  fait 
au  créancier,  à  quelqu'un  ayant  pouvoir 
du  créancier  ou  à  quelqu'un  autorisé 
par  la  Ji(5<(ce  ou  parla  loi.  Cependant 
un  payement  peut  être  déclaré  valable, 
comme  ayant  été  fait  de  bonne  foi, 
quan<i  le  débiteur  a  pajé  à  celui  entre 
les  mains  duquel  était  fa  créance,  alors 
mémo  qu'il  n'en  aurait  pas  été  le  légi- 
time propriétaire. 
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On  ne  peut  obliger  un  créancier  à 
recevoir  autre  chose  que  ce  qui  lui  est 
dû,  quand  bien  même  la  chose  offerte 
aurait  une  valeur  supérieure  à  celle  de 
la  chose  due.  De  même  on  ne  peut  obli- 
ger un  créancier  à  recevoir  partielle- 
ment son  payement  quand  il  veut  en 
exiger  la  totalité. 


i  Les  frais  de  payement  sont,  à  moins 
<ie  convention  contraire,  à  la  charge  du 
(Kbiteur.  En  particulier,  le  timbre  de 
quittance  est  dû  par  le  débiteur.  Voy. 

aussi  LETTRE  DE  CHANGE. 

J»eau.  —  La  peau  doit  toujours,  sur 
te  la  surface  du  corps,  être  entre- 


Crolsc  en  avant.         Croisé  en  arriére. 


Deliors  en  avant. 


Delicrs  en  arrière. 


Dehors  en  arrière  sur 
deux  picils. 


Pirouette.  Révérence  renversée. 

Diverses  positions  du  patineur. 


Le  payement  doit  se  faire  dans-lelieu 
désigné  par  la  convention  qui  est  l'ori- 
gine de  l'obligation.  A  défaut  de  dési- 
f  nation,  il  doit  être  fait  au  domicile  du 
ébiteur.  Toutefois,  quand  le  payement 
consiste  en  la  remise,  non  pas  d'une 
somme  d'argent,  mais  d'un  objet,  tel 
qu'un  meuble .  un  bœuf....  c'est  le 
créancier  qui  doit  venir  prendre  livrai- 
son de  l'objet  à  l'endroit  où  il  se  trou- 
vait au  moment  où  la  convention  a  été 
faite. 


tenue  dans  un  état  de  rigoureuse  pro- 
preté. Cette  propreté  est  indispensable 
à  l'exercice  normal  de  ses  fonctions; 
elle  préserve"  d'un  grand  nombre  d'in- 
dispositions et  de  maladies.  D'ailleurs, 
sauf  des  cas  exceptionnels,- les  soins  à 
donner  5  la  peau  n'exigent  rien  autre 
chose  que  l'emploi  de  l'eau,  froide  ou 
tiède.  Pour  les  mains  seules,  plus  expo- 
sées aux  souillures  de  toutes  sortes, 
l'usage  du  savon  est  nécessaire.  Les 
étions  à  l'eau  froide,  pratiij'iées  chaque 
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matin  sur  toute  la  surface  du  corps.  les 
l)ains  tièdes  de  temps  en  temps,  pro- 
duisent les  meilleurs  eSe's.  Et,  en 
particulier ,  il  n'est  pas  de  meilleur 
préservatif  contre  le  troid,  en  hiver,  et 
contre  les  rhumes  qui  en  sont  la  consé- 
quence, que  les  lotions  quotidiennes  à 
1  eau  fraîche,  suivies  d'une  friction  éner- 
gique et  d'un  exercice  modéré.  Vo}'. 
aussi  i-:vvcx  de  toilette. 

peaux    de     chamois.     —    Les 

peaux  de  chamois  sont  d'un  usage 
constant  dans  une  maison  bien  tenue. 
On  peut  les  nettoyer  en  les  savonnant, 
mais  alors  elles  perdent  une  grande 
quantité  de  leur  souplesse. 

On  obtient  de  meilleurs  résultats  en 
frottant  la  peau  avec  du  savon  mou,  puis 
la  laissant  séjourner  pendant  2  heures 
dans  une  solution  chaude  de  cristaux  ih 
soude  (10  grammes  de  cristaux  pour 
luO  grammes  d'eau),  et  en  la  rinçant 
ensuite  dans  de  l'eau  tiède  additionnée 
de  quelques  gouttes  A'ammoniaqye.  et 
enfin  dans  de  l'eau  chaude  additionnée 
de  savon  jaune  d'iris.  On  termine  en 
exprimant  fortement  dans  un  torchon, 
en  séchant  vivement  et  en  tirant  dans 
tous  les  sens. 

Si  on  trouve  ces  précautions  trop 
minutieuses,  on  aura  toujours  une  peau 
neuve  pour  l'argenterie  et  les  bijoux, 
et  on  se  servira  des  peaux  lavées 
pour  les  ouvrages  qui  exigent  moins  de 
souplesse,  tels  que  le  nettoyage  des 
vitres  et  des  glaces. 

pêche  (législation).  —  La  pêche  en 
mer  est  libre  ;  la  pèche  fluviale  est 
réglementée. 

Dans  les  cours  d'eau  qui  ne  sont  ni 
navigables  ni  flottables,  le  droit  de 
pêche  appartient  aux  riverains:  dans 
les  cours  d'eau  navigables  et  flottables, 
il  appartient  à  l'Etal,  qui  le  concède  par 
adjudication.  Tout  individu  qui  pêche 
sans  la  permission  de  celui  à  qui  appar- 
tient ce  droit  est  passible  d'amende, 
de  dommages-intérêts,  de  confiscation 
des  engins  et  du  poisson  capturé. 

Toutefois  on  peut  pêcher  librement  k 
la  ligne  flottante  tenue  à  la  main  dans 
les  cours  d'eau  navigables  et  flottables, 
excepté  en  temps  prohibé. 

Voici  les  principales  dispositions  de 
la  réglementation  du  droit  de  pêche. 
En  vue  de  protéger  la  reproduction  du 
poisson,  la  pêche  est  interdite  du 
20  octobre  au  31  janvier  pour  le  sau- 
mon, la  truite,  l'ombre-chevalier  et  le 
lavaret,  et  du  13  avril  au  15  juin  pour 
les  sutres  poissons  et  l'écrevisse.  Les 
préfets  peuvent,  par  des  arrêtés  spé- 
ciaux, modifier  dans  certaines  limites 
ces  périodes  d'interdiction. 

La  pêche  n'est  permise  que  du  lever 
au  coucher  du   soleil ,    sauf  certaines 


exceptions  particulières  réglementées 
par  les  préfets  et  qui  varient  d'un  dé- 
parlement à  l'autre. 

Le  séjour  dans  l'eau  des  filets  et 
engins  ayant  les  dimensions  réglemen- 
taires est  permis  pendant  la  nuit.  à.  la 
condition  qu'ils  soient  placés  et  relevés 
pendant  le  jour. 

Chaque  espèce  de  poisson  ne  peut 
être  pechée  qu'à  partir  d'une  taille 
déterminée  (23  centimètres  de  longueur 
pour  les  saumons,  les  anguilles  ;  14  cen- 
timètres pour  les  truites,  ombres,  car- 
pes, brochets,  barbeaux,  brèmes,  meu- 
niers, muo;es,  aloses,  perches,  gardons, 
fauches,  lottes,  lamproies,  lavarets; 
8  centimètres  pour  les  écrevisses  à 
pattes  rouges,  6  centimètres  pour 
celles  à  pattes  blanches). 

Les  mailles  des  filets  doivent  avoir 
aussi,  pour  chaque  pêche,  des  dimen- 
sions déterminées.  La  forme  des  filets, 
la  manière  de  les  employer  sont  égale- 
ment réglementées. 

Il  est  interdit,  sauf  les  cas  de  permis- 
sions spéciales,  de  pêcher  dans  les 
parties  des  rivières,  canaux  ou  cours 
d'eau  dont  le  niveau  serait  accidentel- 
lement abaissé,  soit  pour  y  opérer  des 
ouvrages  ou  travaux  quelconques,  soit 
par  suite  du  chômage  des  usines  ou  de 
la  navigation. 

pèche.  —  La  capture  du  poisson 
n'est  pas  chose  facile  ;  le  poisson  est 
toujours  méfiant  et.  de  plus,  il  vit  dans 
un  milieu  où  nous  ne  pouvons  le  pour- 
suivre directement;  le  chien,  ce  pré- 
cieux auxiliaire  de  la  chasse,  ne  nous 
est  ici  d'aucun  secours .  Aussi  le 
pêcheur  a-t-il  besoin,  bien  plus  encore 
que  le  chasseur,  d'adresse,  d'ingéniosité 
et  de  patience.  Il  lui  faut  connaître  les 
habitudes,  les  mœurs  des  poissons,  et 
non  pas  seulement  les  habitudes  com- 
munes à  toutes  les  espèces,  mais  les 
habitudes  particulières  à  chacune 
d'elles.  S'il  a  cette  science,  il  saura  en 
quelle  saison,  à  quelle  heure  du  jour, 
par  quel  temps  il  aura  le  plus  de  chan- 
ces de  saisir  la  proie  qu'il  convoite.  II 
saura  aussi  quel  engin  sera  le  plus 
favorable  à  employer  dans  chaque  cir- 
constance et  à  quel  endroit  de  la  rivière 
il  devra  placer  cet  engin  :  tel  poisson 
se  tient  clans  les  endroits  profonds,  te 
autre  dans  ceux  qui  le  sont  moins  : 
celui-ci  se  tient  toujours  au  fond,  celui- 
là  s'approche  constamment  de  la  sur- 
face; l'un  aime  les  eaux  calmes,  l'autre 
les  courants;  pour  capturer  tel  poisson 
vous  devrez  le  chercher  au  soleil,  tan- 
dis que  tel  autre  se  place  toujours  à 
l'ombre  ;  en  voici  un  qui  passe  à  coté 
des  lignes  les  moins  amorcées  sans 
y  mordre  jamais;  en  voilà  un  autre,  au 
contraire,  qui  se  jette  avidement  sur 
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tout  ce  qu'on  lui  présente  ;  l'un  est 
méfiant,  l'autre  seuible  venir  au-devant 
du  danger. 

Le  pèche  est  donc  un  art,  et  un  art 
difficile.  Les  amateurs,  qui  s'imaginent 
n'avoir  qu'à  lancer  une  ligne  à  l'eau  et 
à  attendre,  pour  prendre  une  friture, 
reviennent  plus  souvent  bredouilles 
qu'ils  ne  voudraient. 

Nous  ne  pouvons  ici  formuler  aucune 
règle  précise,  mais  nous  donnons,  en 
un  certain  nombre  d'articles  particu- 
liers ,  des  indications  pratiques  de 
nature  à  guider  les  débutants. 

Parfois  le  procédé  de  pêche,  tout 
primitif,  consiste  simplement  à  prendre 
les  poissons  à  la  main.  Mais  presque 
toujours  on  se  sert,  pour  pêcher,  d'en- 
gins plus  ou  moins  compliqués  ;  ces 
engins  se  classent  à  peu  près  tous  dans 
2  catégories  :  ce  sont  des  lignes*  ou  des 
filets*;  nous  donnons  la  description  des 
principaux  de  ces  engins  dans  des  arti- 
cles spéciaux. 

Pour  les  engins  et  les  principaux 
genres  de  pèche,  voyez  appâts,  ba- 
lance, bouteille,  CANNE  A  LIGNE,  CAR- 
RELET, ÉPERVIER ,  ESCHES,  FILETS,  FILETS 
DE  PÈCHE  MAPvITIME,  FOUANE,  GILLE . 
HAMEÇONS.  HAVENEAU,  LIGNE,  MOUCHE 
ARTIFICIELLE,  NASSE,  PÈCHE  A  LA  LIGNE, 

PÈCHE  A  LA   LIGNE  {accessoires  de  la), 

PÊCHE  AD  FEU  ,  ÏRAMAIL  ,  TROUBLE, 
VERVEUX. 

Voyez  aussi  ablette,  alose,  an- 
guille, B.\RBEAU  ,  BRÈME  ,  BROCHET, 
CARPE,  CHEVESNE,  CHABOT,  ÈCREVISSE, 
ÉPERLAN  ,  GARDON  ,  GOUJON  ,  GRE- 
NOUILLE ,  LAMPROIE  ,  LOCHE,  OMBRE, 
PERCHE,  SAUMON,  TANCHE,  TRUITE,  VAU- 
DOISE,  VÉRON. 

pèche  à  la  ligne.  —  Nous  avons 
décrit,  aux  mots  correspondants,  les 
instruments  ou  accessoires  dont  on  a 
besoin  pour   la  pêche   à  la  ligne  (vo_y. 

HAMEÇON,  CANNE,  LIGNE,  APPATS,  ESCHES, 
MOUCHE  ARTIFICIELLE,    ACCESSOIRES    DE 

LA  PÈCHE  A  L.\  ligne).  Nous  indiquerons 
ici  comment  se  pratique  cette  pêche. 

Observations  générales.  Toules  les 
saisons  ne  sont  pas  également  bonnes 
pour  la  pèche  à  la  ligne.  Pendant  les 
trois  mois  froids,  décembre,  janvier, 
février,  on  est  à  peu  près  assuré  de  ne 
rien  prcmire.  En  mars  et  avril  on  com- 
mence à  prendre,  à  la  ligne  flottante, 
des  goujons,  «les  carpes,  des  vaudoises 
et  surtout  des  perches.  Le  nombre  des 
espèces  qui  mordent  bien  augmenta  en 
avril,  mais  diminueen  mai,  juin,  juillet, 
alors  que  les  herbes  qui  garnissent  le 
fond  en  abondance  ofl'rcnl  aux  poissons 
hervibores  une  alimentation  abondante. 
Mais,  pendant  ces  mois  d'été,  on  se  li- 
vrera avec  beaucoup  de  succès  à  la  pè- 
che des  poissons  carnivores  (chevesne. 


truite,  saumon,  brochet,  perche,...), 
3oit  à  la  ligne  à  lancer  soit  à  la  ligne 
de  fond.  Les  mois  favorables  par  excel- 
li-nce  à  la  capture  de  tous  les  poissons 
sont  août,  septembre  et  octobre  ;  no- 
vembre commence  à  être  trop  froid. 

En  été,  quand  il  fait  chaud,  on  péchera 
le  matin  et  le  soir;  au  printemps  et  à 
l'automne  toutes  les  heures  du  jour  sont 
également  favorables. 

Le  choix  de  l'emplacement  n'est  pas 
moins  important  que  celui  de  la  saison 
et  de  l'heure.  Le  pécheur,  surtout  celui 
qui  pratique  la  pèche  à  la  ligne  flot- 
tante, doit  étudier  le  fond  (voy.  acces- 
soires   DE   LA  PÈCHE  A  LA   LIGNE)    pOUr 

en  connaître  la  nature  et  savoir  à  quelle 
distance  de  l'hameçon  il  doit  arrêter  la 
flotte.  Ainsi,  pour  pêcher  le  gardon,  on 
fera  descendre  l'hameçon  à  10  centi- 
mètres du  fond,  environ;  pour  la  carpe, 
on  le  fera  traîner  de  30  centimètres  sur 
le  fond,...  Un  fond  en  pente,  un  fond 
très  irrégulier  est  tout  à  fait  défavorable 
pour  la  pêche  à  la  ligne  flottante,  à 
moins  qu'on  ne  s'adresse  à  des  poissons 
de  surface. 

L'état  de  la  rivière  influe  aussi  sur 
les  résultats  de  la  pêche  et  sur  la  nature 
des  poissons  que  l'on  peut  chasser  avec 
quelque  chance  de  succès,  les  uns  pré- 
férant les  eaux  limpides  et  courantes, 
les  autres  les  eaux  calmes  et  profondes, 
d'autres  les  eaux  troubles. 

En  temps  d'orage  la  pêche  à  la  ligne 
est  particulièrement  abondante. 

Le  pêcheur  doit  être  silencieux  et 
marcher  le  moins  possible,  pour  ne  pas 
effrayer  le  poisson.  Le  moindre  bruit, 
l'ombre  de  la  canne  sur  l'eau,  la  vue 
d'un  fil  de  ligne  trop  gros,  suffisent 
pour  faire  fuir  bien  des  poissons.  De  là 
la  nécessité  d'emploj'er,  à  la  construc- 
tion des  lignes,  des  avancées  en  crin  ou 
en  crin  de  Florence,  presque  incolores 
et  presque  transparentes,  et  par  suite 
peu  visinles. 

Pêche  à  la  ligne  flottante.  Le  pêcheur 
doit  avoir  une  ligne  dont  la  torce,  la 
longueur,  les  hameçons  soient  appro- 
priés à  la  nature  du  poisson  qu'il  veut 
prendre.  Il  est  muni  à'esclies  de  nature 
convenable.  A  propos  de  chaque  pois- 
son nous  donnons  des  indications  prati 
ques  sur  ces  divers  points  {fig.). 

Il  choisit  un  emplacement  conve- 
nable, où  il  ait  chance  de  rencontrer  le 
poisson  qu'il  veut  capturer.  Il  étudie  le 
fond,  lequel  doit  avoir,  autant  que  pos- 
sible, une  surface  unie ,  horizontale, 
sans  grosses  pierres,  sans  herbes  qui 
arrêteraient  l'hameçon.  La  rive  devra 
être  telle  que  les  manœuvres  de  la 
ligne  y  soient  possibles  ;  mais  cependant 
une  rive  nue.  qui  laisse  le  yiècheur  trop 
visible,  n'est  pas  très  favorable.  Quand 
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le  pêcheur  peut  so  mettre  dans  un  ba- 
teau bien  solidement  amarré,  il  est  à  la 
fois  assis  à  son  aise  et  libre  de  toute 
entrave  dans  ses  mouvements ,  en 
même  temps  qu'il  peut  aller  chercher 
le  poisson  plus  loin  dans  la  rivière,  si 
cela  est  nécessaire. 

L'emplacement  choisi,  le  pêcheur 
monte  sa  ligne,  arrête  la  flotte  à  la  dis- 
tance convenable  pour  que  l'hameçon 
se  trouve  flotter  à  la  profondeur  voulue 
pour  le  poisson  que  1  on  chasse,  il  atta- 
che l'esche  et  lance  la  ligne  ;  tout  cela 
en  faisant  le  moins  de  bruit  possible. 

On  remarquera  que  tous  ces  petits 
détails,  si  simples  en  apparence,  exi- 


en  la  soutenant  légèrement  inclinée 
avec  une  petite  fourche  et  un  crochet 
piques  en  terre.  Dans  ce  cas  le  pêcheur 
peut  manœuvrer  et  surveiller  simulta- 
nément plusieurs  lignes. 

Il  en  est  de  même  dans  les  eaux  très 
peu  courantes,  quand  on  poursuit  des 
poissons  de  fond:  car  alors  on  adapte 
à  la  ligne  un  plomb  assez  gros  qui, 
reposant  sur  le  fond,  l'empêche  d'être 
entraînée  par  le  courant.  Dans  tous  les 
autres  cas  on  lance  la  ligne  aussi  loin 
que  possible  en  avant  ;  elle  descend  le 
courant  et  on  la  suit  avec  la  perche, 
sans  cependant  marcher.  Quand  la 
flotte  est    descendue    assez    bas    pour 


La  pêche  à  la  ligne  flottante. 


fent  une  connaissance  approfondie  des 
abitudes  des  poissons  que  l'on  veut 
capturer.  Le  pécheur  ignorant  qui 
prend  une  ligne  quelconque,  met  une 
amorce  quelconque  à  l'hameçon  et  va 
s'installer  en  un  endroit  quelconque  de 
la  rivière,  sans  savoir  si  la  saison, 
l'heure,  le  temps,  l'état  de  la  rivière 
sont  favorables  ou  défavorables,  qui 
fi.xe  la  flotte  sur  la  ligne  au  premier 
endroit  venu,  sans  avoir  même  sondé 
la  rivière,  prendra  de  temps  en  temps 
un  poisson  ;  il  lui  arrivera  même,  par 
hasard ,  de  faire  une  belle  journée  ; 
mais,  neuf  fois  sur  dix,  ce  pécheur  ne 
prendra  rien. 

Dans  les  eaux  tout  à  fait  dormantes. 
le  pêcheur  lance  la  ligne  devant  lui:  il 
peut  alors  poser  la  canne  sur  le  bord, 


qu'elle  commence  à  tirer  sur  le  fil,  on 
sort  la  ligne  pour  la  relancer  vers  le 
haut. 

Quand  le  poisson  mord  à  l'hameçon, 
la  flotte  l'indique  immédiatement  en 
s'enfonçant  dans  l'eau  plus  ou  moins. 
Il  faut  alors  tirer  la  ligne  pour  ferrer 
le  poisson,  c'est-â-direlui  enfoncer  le 
dard  de  l'hameçon  dans  les  chairs.  Le 
poisson,  en  effet,  se  ferre  très  rarement 
lui-même.  Le  moment  précis  où  l'on 
doit  tirer  la  ligne  est  délicat  à  saisir  ; 
c'est,  là  encore,  une  afl'aire  de  pra- 
tique et  aussi  une  afl'aire  de  science, 
car  il  ne  faut  pas  ferrer  tous  les  pois- 
sons au  même  moment  ni  de  la  même 
manière,  tous  ne  saisissant  pas  l'appât 
de  la  môme  manière.  Dans  tous  les  cas, 
la  ligne  doit  être  toujours  disposée  de 


PÊC 


—  528  — 


PÊC 


telle  sorte  qu'on  puisse  ferrer  dès 
qu'on  le  juge  bon  ;  pour  cela,  il  faut 
que  la  longueur  de  la  ligne  soit  réglée 
de  telle  manière  que  la  portion  du  fil 
comprise  entre  la  flotte  et  l'extrémité 
du  scion  soit  toujours  à  peu  près  ten- 
due ;  s'il  n'en  était  pas  ainsi,  le  coup 


En  opérant  ainsi  il  fait  fuir  les  pois- 
sons qui  sont  dans  le  voisinage;  si,  de 
plus,  il  a  affaire  à  une  grosse  pièce,  il 
nrise  la  ligne  ou  la  canne,  et  le  coup  est 
manqué.  Pour  l'errer,  il  faut  se  conten- 
ter, quand  la  partie  supérieure  de  la 
liirne   est  bien   tendue,  de    donner   uu 


La  pêche  à  la  ligne  :  enUvage  Au  poisson  cf autorité. 


serait  toujours  trop  mou  et  le  poisson 
aurait  toujours  le  temps  de  lâcher 
l'appât  en  sentant  la  première  piqûre 
de  l'hameçon. 

Bien  ferrer  un  poisson  n'est  pas  une 
opération  facile.  Le  pêcheur  inexpéri- 
menté tire  violemment  toute  sa  ligne 
hors  de  l'eau,  en  donnant  un  grand 
coup  et  en  faisant  beaucoup  de  bruit. 


coup  sec  du  poignet,  pour  soulever  sim- 
plement l'hameçon  de  15  à  20  centimè- 
tres; cela  suffit.  Si  le  poisson  est  petit, 
on  continue  alors  le  mouvement,  plus 
lentement,  pour  le  tirer  de  l'eau  (fîg).  Si 
le  poisson  est  gros,  on  sent  une  résis- 
tance et  l'on  prend  les  précautions  né- 
cessaires en  pareil  cas. 
Dès  qu'un  gros  poisson  est  pris  à 
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l'hameçon,  par  suite  d"uu  inouveiiu'iil 
sec  du  poignet,  il  faut  maintenir  la 
canne  haute  pour  empêcher  le  poisson 
de  tiler  horizontalement  avec  toute  sa 
force,  car  alors  il  briserait  la  ligne  ou 
arracherait  l'hameçon.  Mais  si  la  canne 
est  maintenue  haute,  le  poisson,  tenu  la 
tête  en  l'air,  presque  verticalement, 
perd  presque  toute  sa  force  ;  d'ailleurs 
la  flexibilité  du  scion  amortit  singuliè- 
rement la  violence  de  la  traction  qu'il 
exerce,  dans  ses  mouvements  brusques. 
Ces    mouvements    sont    parfois    d'une 

frande  violence;  le  pêcheur  les  suivra 
e    la    main,    doucement,    mais    sans 
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comme  une  masse  inerte,  il  semble 
liri'sque  mort.  On  le  rapproche  peu  à  peu 
du  bord,  la  canne  haute  ;  on  prend  la 
canne  de  la  main  gauche,  l'épuisette 
de  la  main  droite,  et,  sans  cesser  do 
veiller,  pour  être  prêt  à  tout  événe- 
ment, on  passe  l'épuisette  sous  le  pois- 
son et  on  le  tire  de  l'eau  i/if/.).  Si  l'on  n'a 
pas  d'épuisette,  il  faut  noyer  le  poisson 
Beaucoup  plus  complètement  avant  do 
chercher  à  s'en  emparer  avec  la  main. 
Si  la  rive  est  trop  haute  pour  qu'on 
puisse  le  prendre  à  la  main,  on  altend 
encore  que  la  noyade  soit  complète, 
puis  on  saisit  le  fil  de  la  ligne  avec  la 


L'enlevage  du  poisson  à  l'épuisette. 


jamais  cesser  de  tenir  la  canne  très 
nautc  cl  la  ligne  tendue  presque  verti- 
calement. En  même  temps  le  pêcheur 
saisira  son  épnisette,  de  façon  à  l'avoir 
à  la  main  pour  l'employer  quand  le 
moment  sera  venu.  Bientôt  les  mouve- 
ments du  poisson  deviennent  moins 
violents,  mais  ils  reprennent  après  un 
instant  de  repos,  pour  s'arrêter  de 
nouveau,  et  ainsi  de  suite.  A  mesure 
que  la  défense  devient  moins  puissante, 
le  pêcheur  soulève  un  peu  plus  la 
canne,  cl  tâche  d'amener  ainsi  la  tète 
du  poisson  hors  de  l'eau,  ce  qui  déter- 
mine l'asphyxie  assez  rapidement. 

Au  moment  de  l'asphyxie,  le  poisson 
a  souvent  des  soubresauts  très  dangc- 
reu.x;  il  ne  faudra  donc  pas  se  hâter,  ni 
cesser  de  veiller  attentivement. 

Enfin   le    voilà   sur  l'eau  ;   immobile 


main,  aussi  près  que  possible  de  la  bête 
et  on  lire  très  doucement  ;  mais  on 
conçoit  combien  cette  manœuvre  est 
délicate  quand  le  poisson  est  gros  et  le 
fil  peu  résistant. 

On  augmente  beaucoup  les  chances 
de  prise  dans  la  pêche  à  la  ligne  flot- 
tante en  amorçant  convenablement  la 
rivière  pour  attirer  le  poisson  dans  un 
endroit  choisi  avec  soin  fvo\'.  appâts). 

Pêche  à  la  ligne  à  lancer.  Celte  pêche 
est  très  fatigante,  mais  souvent  très 
fructueuse  :  c'est  une  véritable  chasse 
au  poisson.  Elle  s'adresse  à  tous  les 
poissons  qui  viennent  à  la  surface  do 
l'eau  pour  y  dévorer  les  insectes  : 
perche,  ablette,  clievesne,  truite,  sau- 
mon.... 

La  ligne  à  lancer  (voy.  ligne)  n'a  pas 

30 
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de  flotte  ;  elle  est  eschée  avec  une  mouche 
artificielle*  [\oy.  ce  mol)  convenable, 
ou,  à  défaut  d'une  mouche  artificielle, 
avec  des  mouches  naturelles,  des  papil- 
lons, des  sauterelles,  des  grillons,  ou 
même  des  hannetons,  s'il  s'agit  de  pour- 
suivre de  gros  chevesnes. 

La  pêche  se  fait  de  la  manière  sui- 
vante (fifj.)-  Le  pAcheur,  armé  de  sa  li- 
gne, fait  sautiller  l'appât  sur  la  surface 
de  l'eau,  sans  qu'il  s'enfonce,  et  le  retire 
presque  aussitôt;  le  poisson,  cro\-ant 
voir  un  insecte  qui  tombe,  se  précipite; 
c'est  là,  plus  encore  qu'à  la  ligne  flol- 


1  poisson,  qu'il  faut  aller  chercher  au 
milieu  de  la  rivière  ;  dans  ce  cas  il  faut 
uni-  trOs   longue   canne,    assez  lourde 

I  pour  n'être  m  anœuvrée  qu'à  deux  mains; 

I  il  fiut  avoir  en  outre  l'épuisette  au  dos, 
toi^ours  prête  à  fonctionner. 

I       L'exercice      cesse     d'être      fatigant 

!  quand  on  s'y  livre  sur  un  bateau.  I^e 

fiêcheur  est  alors  à  l'avant,  il  lance  sa 
igné  devant  lui,  à  plusieurs  mètres  en 
avant  du  bateau  ;  un  rameur  dirige 
l'HUibarcation,  lui  faisant  descendre  le 
courant  aussi  lentement  que  possible 
i  et  ne  donnant,  dans  le  plus  grand  silence. 


La  pêche  â  la  ligne  à  lancer. 


tante,  qu'il  faut  avoir  le  coup  d'œil  juste 
pour  ferrer  à  temps. 

Comme  on  ne  peut  pas  lancer  la  ligne 
avec  quelque  chance  de  succès  plus  de 
2  ou  3  fois  de  suite  au  même  endroit,  la 
pêche  à  la  ligue  à  lancer  est  une  pro- 
menade continuelle  le  long  des  rives,  à 
travers  tous  les  obstacle;;  que  l'on  ren- 
contre sur  les  bords  d'une  rivière,  d'un 
ruisseau,  d'un  torrent.  Si  l'on  s'adresse 
seulement  à  l'ablette,  avec  une  ligne 
très  légère  et  de  petite  longueur,  la 
fatigue  de  ce  genre  de  chasse' ne  vient 
que  des  obstacles  à  franchir,  des  posi- 
tions pénibles  que  l'on  est  obligé  de 
prendre  pour  atteindre  parfoisl'eau  à  tra- 
vers les  arbres  ,  les  broussailles.  Mais  il 
en  va  autrement  si  l'on  s'adresse  au  gros 


que  le  nombre  de  coups  de  rames  stric- 
tement nécessaire  pour  que  le  bateau 
ne  se  retourne  pas  et  ne  vienne  pas 
s'échouer  sur  les  bords. 

On  ne  prend  jamais  rien  à  la  ligne  à 
lancer  sur  une  eau  trop  calme.  Il  faut 
que  la  surface  soit  agitée  par  le  cou- 
rant ou  par  un  vent  léger  qui  fait  rider 
la  surface. 

La  ligne  à  lancer  doit  toujours  être 
munie  d'hameçons  petits  par  rapport 
au  poisson  que  l'on  veut  prendre.  .Son 
empile  et  son  avancée  doivent  être  aussi 
incolores  et  aussi  transparentes  que 
possible.  Le  pêcheur  aura  toujours  en 
portefeuille  un  assez  grand  nombre 
d'hameçons  de  rechange,  munis  de  leurs 
mouches  artificielles,  car  il  n'est  aucune 
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pêche  à  laquelle  on  perde  autant  d  ha- 
meçons, dans  les  arnres  et  les  brous- 
sailles qui  bordent  la  rive. 

Question  de  fatigue  à  part,  le  grand 
talent,  dans  ce  genre  dépêche,  consiste 
à  savoir  bien  lancer  la  ligne  ;  il  y  faut 
de  la  pratique  et  la  direction  d'un  bon 
maître.  Là  où  une  ligne  bien  lancée 
fait  une  fort  belle  pèche,  une  ligne  mal 
lancée  ne  prend  absolument  rien. 

On  doit  lancer  doucement,  aussi  loin 
du  bord  que  possible,  sans  jamaisbattre 
l'eau  ni  la  faire  jaillir,  ce  qui  demande 
une  grande  légèreté  de  main.  En  outre, 


poignet  donm-  ù  la  canne  redresse  le 
fil,  et  la  mouche  louche  seule  le  liquide, 
sans  aucune  secousse.  Si  l'appât  n'est 

F  as  saisi  à  l'instant  même  où  il  touche 
eau,  le  pAchcur  le  ramène  doucement 
vers  lui  en  le  faisant  traîner  à  la  sur- 
face ;  puis  il  l'enlève  enfin,  pour  lancer 
de  nouveau. 

Les  petits  poissons,  une  fois  ferrés, 
sont  enlevés  d'autorité,  comme  pour  la 
ligne  flottante.  Les  grands  sont  pris  à 
Vépuisette  (voy.  plus  haut,  à  la  pèche 

A    LA   LIGNE    FLOTTANTE). 

Pèche  à  la  ligne  de  fond.  Pour  la  dcs- 


La  pêche  à  la  cordée. 


la  mouche  doit  arriver  sur  l'eau  toute 
seule,  sans  que  le  crin  ni  l'avancée  y 
plongent;  plus  le  crin  s'élèvera  norma- 
lement au-dessus  de  la  surface  de  l'eau, 
et  moins  il  sera  vu  du  poisson.  Une 
ligne  recouverte  d'une  légère  couche 
de  peinture  à  l'huile,  couleur  vert  d'eau, 
possède  une  certaine  raideur  qui  est 
très  favorable  au  lancer. 

Le  vent,  avons-nous  dit,  est  favorable 
à  la  pêche  au  lancer,  pourvu  qu'il  ne 
soit  pas  trop  violent;  mais  le  pécheur 
devra  toujours  marcher  de  telle  ma- 
nière qu'il  ait  le  vent  dans  le  dos,  ce 
qui  poussera  la  mouche  au  large  et 
rendra  le  lancer  plus  facile.  Alors  la 
ligne,  poussée  par  le  vent  autant  que 
par  l'impulsion  communiquée  à  la 
canne,  s'étend  au  loin,  la  mouche  des- 
cend doucement  ;  au  moment  où  elle  est 
à  1    pied  de  l'eau,    un   petit  coup  de 


cription  des  diverses  formes  de  la  ligne 
de  fond,  voyez  ligne. 

La  ligne  à  soutenir  s'emploie  surtout 
la  nuit  (il  est  vrai  que  la  réglementation 
de  la  pèche  interdit  la  pèche  de  nuit 
avec  engins  exigeant  la  présence  du 
pêcheur);  le  jour  elle  donne  des  résul- 
tats fort  médiocres. 

On  n'a  donc  besoin  de  prendre  au- 
cune précaution  pour  rendre  le  fil  invi- 
sible. On  prend  un  cordonnet  très  gros, 
très  résistant,  capable  de  retenir  les 
plus  belles  pièces,  et  on  empile  l'hame- 
çon directement  sur  ce  cordonnet.  On 
met  à  l'hameçon  un  appât  convenable, 
et  on  lance  le  plomb  dans  un  endroit  où 
il  n'y  ait  ni  herbes  ni  grosses  pierres. 
On  lire  un  peu  sur  la  ligne  pour  qu'cll<' 
soit  bien  tendue,  et  on  attend  en  tenant 
à  la  main  le  scion.  Quand  on  sent  l'atta- 
que du  poisson,  on  ferre  par  un  coup 
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sec,  puis  on  tire  plus  doucement  le  pois- 
son nors  de  l'eau. 

La  pèche  à  la  ligne  à  soutenir  est 
fructueuse  surtout    avec  le    barbeau*. 

Les  jeux  ifi(/.)  se  posent  le  jour  aussi 
bien  que  la  nuit.  ."ïion  opère  la  nuit,  on 
prend  des  jeux  avec  grosse  corde  et  ha- 
meçons empilés  directement  sur  du  cor- 
donnet très  résistant  ;  si  on  opère  le  jour, 
les  hameçons  sont  empilés  sur  crin  de 
Florence,  ou  sur  plusieurs  crins  de  cheval 
réunis.  Le  jeu  doit  être  lancé  dans  le 
sens  du  courant,  sans  cela  la  corde 
s'embrouillaxait  et  les  hameçons  s'accro- 
cheraient les  uns  aux  autres.  Pour  le 
lancer  il  faut  donc  se  placer  sur  une 
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le  rivage,  ou   au  bordage  du  bateau. 

Un  seul  pécheur  peut  tendre  ainsi 
5  on  iî  jeux,  munis  chacun  de  6  hameçons, 
et  les  lever  alternativement,  de  quart 
d'iienre  en  quart  d'heure.  Il  est  alors 
tns-  occupé,  car  il  a  juste  le  temps 
nc'.-assaire  pour  aller  de  l'un  à  l'antre, 
sans  arrêt. 

Avec  les  jeux  on  peut  prendre  tous 
les  poissons  de  fond.  En  été,  quand  l'eau 
est  claire,  on  esc.'ie  les  hameçons  aux 
vers  rouges,  ou  au  fromage  de  Gruyère  ; 
à  l'automne  et  au  printemps  on  esche  à 
la  viande  crue  ou  cuite,  à  la  rate.  etc. 
Si  on  tend  les  jeux  la  nuit,  on  peut  escher 
quelques  hameçons  au  vif,  c'est-à-dire 


La  pèche  aux  jeux. 


langue  de  terre  qui  s'avance  dans  l'eau 
ou.  mieux,  sur  un  bateau  bien  amarré. 
L'ne  fois  les  divers  hameçons  du  jeu 
bien  munis  de  leurs  appâts,  on  prend 
l'extrémilé  du  jeu  à  la  main,  on  saisit  le 
plomb  et  on  le  lance  au  loin,  en  prenant 
garde  que  les  hameçons  ne  s'em- 
brouillent. 

Pourvu  qu'il  n'y  ait  aucune  herbe, 
aucune  grosse  pierre,  aucun  remous,  le 
courant  fait  descendre  les  hameçons  et 
les  aligne  au-dessous  du  plomb.  S'il  n'y 
avait  pas  de  courant  il  faudrait  mettre 
2  plombs,  un  avant  le  premier  hameçon, 
l'autre  près  du  dernier,  et  lancer  avec 
adresse,  de  façon  que  toute  la  corde  se 
tende  en  tombant  sous  l'action  des 
2  plombs.  Le  jeu  tendu,  on  attache 
l'extrémité  de  la  corde  à  un  piquet,  sur 


avec    quelques   petits    poissons.   Voy. 

ANGUILLE. 

Le  moment  le  plus  favorable  pour  la 
pèche  aux  jeux  est  surtout  quand  les 
eaux  ont  été  troublées  par  une  crue 
subite,  par  e.xemple  à  la  suite  d'un 
orage. 

Le  plus  souvent  le  pêcheur  surveille 
les  jeux  et  les  lève  de  temps  en  temps. 
Mais  on  peut  laisser  les  jeux  tendus 
toute  la  nuit  et  les  lever  de  r/rand 
jnati7i;  il  faut  alors  les  construire  plus 
solidement,  sans  s'occuper  de  rendre  la 
ligne  invisible,  et  mettre  des  plombs 
très  lourds  aux  deux  extrémités  de  la 
portion  de  corde  occupée  par  les 
hameçons.  Les  hameçons,  d'ailleurs, 
seront  alors  peu  nombreux,  2  ou  3  au 
plus,  pour  éviter  qu'ils  ne  s'embrouillent 
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sous  l'aclion  des  mouvements  des 
poissons  pris.  On  lance  les  2  plombs  en 
travers  de  la  rivirre,  de  manière  que  les 
2  plombs  tendenl  bien  la  corde,  et  on 
attache  l'extrémité  à  un  piquet.  On 
esche  au  moyen  d'un  gros  ver  rouge, 
ou  d'un  petit  poisson,  véron  ou  autre. 

ha  pêche  aux  cordées  [fig.)  est  plus  com- 
pliquée et  nécessite  l'emploi  d'un  bateau. 
On  construit  la  cordée  sur  place,  au 
moment  même  où  on  la  tend.  Dans  le 
bateau  est  enroulée  la  corde,  un  peu 
grosse,  qui  doit  soutenir  les  hameçons. 
Cette  corde  porte,  de  mètre  en  mètre,  ou 
an  peu  plus  raiiproclK-es,  des  boucles 
auxquelles  on  attachera  les  hameçons, 
Dans  la  corde  sont  enfilées,  tous  les 
1(1  mètres  au  moins,  d'assez  grosses 
masses  de  plomb.  A  défaut  de  plombs,  on 
met  dans  le  bateau  des  pierres  pesant 
chacune  à  peu  près  un  kilogramme, 
attachées  avec  des  ficelles  ;  et,  tous  les 
10  mètres  on  attache  une  pierre  à  la 
portion  de  corde  qu'on  va  immerger. 
D'autre  part  les  hameçons  sont  préparés 
étranges  les  uns  près  des  autres,  chacun 
fixé  à  une  empile  de  25  à  30  centimètres 
de  longueur;  on  empile  sur  de  la  ficelle 
de  fouet,  ou  sur  une  cordelette  de  crin 
tordu  d'un  nombre  suffisant  de  brins. 
Chaque  hameçon  est  muni  à  l'avance  de 
son  appât  (ver  rouge,  viande  crue  ou 
cuite,  petit  poisson  vivant).  Tout  étant 
préparé,  on  commence  la  pose. 

Le  bout  de  la  corde  est  fixé  très  soli- 
dement à  une  grosse  pierre,  ou  mieux  à 
un  poids  de  fonte  ordinaire,  de  5  kilogr. 
A  la  première  boucle  on  fi.xe  un  hameçon 
par   un    nteud    demi-clef  (vov.   lione)  ; 

Euis  un  second  hameçon  à  la  seconde 
oucle,...  en  immergeant  à  mesure,  et 
en  laissant  filer  le  bateau  au  milieu  de 
la  rivière,  dans  le  sens  du  courant.  Si  le 
courant  est  trop  fort,  un  second  |)èeheur 
est  nécessaire  pour  maintenir  le  bateau. 
La  direction  de  la  corde  ne  doit  pas 
s'éloigner  beaucoup  de  celle  du  courant, 
mais  être  cependant  un  peu  oblique, 
pour  que  Ifs  hameçons  s'écartent  de  la 
corde,  au  lieu  d'être  directement  poussés 
par  le  courant  sur  la  corde  même. 

On  marque  les  2  bouts  de  la  corde. 
par  des  repères  pris  sur  le  rivage  :  si 
on  n'a  pas  à  craindre  le  braconnage, 
une  ficelle  munie  d'un  liège  est  plus 
commode  à  employer,  car  elle  montre 
tout  de  suite  les  extrémités.  Quand  on 
ne  met  pas  de  liège,  on  ne  sait  la  position 
des  extrémités  qu'approximativement  : 
on  cherche  alors  la  corde,  pour  la  lever, 
à  l'aide  d'un  crochet. 

La  pêche  à  la  cordée  est  une  pêche  de 
nuit.  On  tend  le  soir,  à  l'approche  de  la 
nuit,  et  on  lève  de  grand  matin. 

pêche  à  la  lig^ne  (accessoires  de 
la).    —    Divers    accessoires  sont   très 


utiles  au  pêcheur  à  la  ligne,  en  dehors 
des  objets  indispensables  fc«;ui^*.  lif/ne' 
et  apjints',  ai  Itaineçniia*  àe  rechange). 
Voici  les  princijiaux  de  ces  accessoires. 
Sonde.  Avant  de  commencer  sa  pêche, 
tout  pécheur  à  la  ligne  doit  reconnaître 
le  fond,  pour  savoir  s'il  est  égal  ou  iné- 
gal, plat  ou  en  pente,  s'il  y  a  des  herbes 
ou  s'il  n'y  en  a  pas.  Cette 
étude  du  fond  peut  se 
faire  à  l'aide  d'un  plomb 
un  peu  lourd  attaché 
momentanément  à  l'ha- 
meçon par  une  ficelle, 
mais  elle  se  fait  mieux  en- 
core à  l'aide  d'une  sonde 
spéciale  (/î'»/.).  Cette  son- 
de est  constituée  par  un 
petit  cône  de  plomb  por- 


ta sonde.  Le  panier  à  poisson. 

tant  à  l'une  de  ses  faces  une  anse  qu'on 
peut  accrocher  à  l'hameçon.  La  sonde 
étant  ainsi  fixée,  on  fait  descendre  la 
ligne  verticalement  dans  l'eau,  douce- 
ment, sans  faire  de  bruit  pour  ne  pas 
etfraj'er  le  poisson  ;  la  longueur  de  fil  qui 
se  trouve  mouillée  indique  la  profon- 
deur. En  sondant  à  divers  endroits  on 
reconnaît  si  le  fond  est  plus  ou  moins 
uni,  et  même  s'il  y  a  des  herbes. 

Panier  de  pèche.  Le  panier  de  poche 
sert  à  mettre  le  poisson,  sur  un  lit 
abondant  d'herbe  fraîche  (fig.). 

Epuisette.  L'épuisctte  est  une  petite 


poche  en  filet,  montée  sur  un 
cercle  de  fil  de  fer  assez  fort. 
Cette  poche  est  fixée  à  l'ex- 
trémité d'une  tige  de  roseau 
longue  de  l",!  à  2  mètres. 
Elle  sert  à  tirer  de  l'eau  des 
poissons  trop  gros,  quand  le  poids  ris- 
querait de  briser  la  ligne  (fif/.i. 

Pourse  servir  de  l'épuisette  on  fatigue 
le  poisson  en  le  laissant  fuir,  (mis  eh  le 
ramenant  doucement  avec  la  ligne.  L'on 
parvient  ainsi,  aussi  gros  qu'il  soit,  à  le 
conduire  assez  près  du  bord  pour  qu'il 
puisse  être  atteint  par  l'épuisette. 

Aiguille  à  amorcer.  Quand  on  amorce 
avec  un  poisson  vivant   il  est  bon  d'em- 

30. 
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ployer  une  aiguille  spéciale,  petite  tige 
d'acier  pointue  à  une  extrémité  et  por- 
tant un  crochet  à  l'autre  (fig.).  Pour  se 
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Aiguille  à  amorcer. 


Dégorgeoir. 


servir  de  cette  aiguille,  on  prend  l'hame- 
çon muni  de  son  tii  d'empilé,  mais  non  at- 
tachéùla  ligne.  On  passe  dans  le  crochet 
la  boucle  qui  termine  ordinairement  le 
fil  d'empilé,  et  on  enfile  le  poisson  dou- 


Dégorgeoir.  C'est  une  petite  tige  do 
l>r,  de  corne  ou  de  bois,  longue  de 
20  centimètres,  et  terminée  à  l'une  de 
ses  cvtrémités  par  une  fourche  à 
2  lii^nches  très  courtes  ifig.).  Quand  un 
poialson  a  avalé  i>rol'ondément  l'hameçon, 
et  qu'on  ne  peut  l'enlever  en  tirant,  on 
polisse  avec  la  fourche,  de  façon  à 
déferrer,  puis  on  lire  ensuite  doucement 
sur  l'empile. 

Anneau  à  décrocher.  Il  arrive  souvent 
qu'une  ligne, une 
corde,     s'accro- 
che au  fond  de 
l'eau  k  une  pier- 
re, à  une  racine, 
et  qu'on  ne  peut 
arriver  à  la  dé- 
crocher sans  ris- 
quer   de  la  bri- 
ser.Ondécroche. 
dans    un    grand     ,    ^  .     . 
nombre   de    cir-      La  boite  a  poissons  pour 
,  conserver  Ml  le  pclit  iiois- 

constanccs.avec  son  desiiné  h  la  pèche  du 
1  anneau  à  décro-  hroehet.  de  la  perelie,... 
cher.     C'est    un 

anneau  de  fer,  tout  uni.  un  peu  lourd 
ayant  7  à  S  centimètres  de  diamètre  ;  il 
est  attaché  à  une  forte    ficelle.   Poni 


La  pêche  au  feu,  eu  mer. 


cernent,  en  introduisant  l'aiguille  par  la 
bouche  et  en  la  faisant  sortir  par  l'anus. 
Le  fi!  d'empilé  suit,  et  l'hameçon  pénètre 
dans  la  bouche  du  poisson,  l'empile  sor- 
tant par  l'anus. -L'opération  ainsi  faite 
met  le  poisson- amorce  dans  l'impossi- 
bilité de  se  décrocher  et  lui  conserve 
toute  sa  vivacité 


l'emplojer  à  décrocher  une  ligne,  on  le 
passe  dans  la  canne,  et  on  le  laisse 
glisser  le  long  de  la  canne,  puis  le  long 
de  la  ligne,  qui  se  trouve  ainsi  enfilée 
dans  l'anneau.  Quand  celui-ci  est 
arrivé  au  fond  de  l'eau,  ù  l'endroit 
où  la  ligne  est  prise,  on  tire  sur  la 
ficcUe,  doucement,    et  on  décroche  la 
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ligne,   eu  ëbranlaut    l'obstacle   qui    la 
reticDt. 

pêche  au  feu.  —  La  pêche  au  feu, 
qui  ne  peut  se  faire  que  la  nuit,  est  in- 
terdite par  les  règlements  sur  la  pèche. 

La  nuit,  les  gros  poissons  sortent  de 
leur  retraite  pour  chercher  leur  nourri- 
ture. Si  alors  une  lumière  vive  les  frappe, 
comme  celle  d'une  torche,  ou  mieux, 
d'une  lampe  à  réflecteur,  ils  s'arrêtent, 
comme  frappés  de  stupeur,  et  peuvent 
être  pris  aisément,  même  à  la  main,  si 
l'eau  est  assez  peu  profonde.  Mais  ordi- 
nairement on  préfère  les  capturer  d'un 
coup  de  filet,  ou  les  piquer  à  la  fouane'. 

On  pratique  aussi  la  pèche  au  feu  en 
mer  (fig.)  :  là  elle  est  autorisée. 

pécher.  —  On  cultive  un  grand 
nombre  d'espèces  de  pêcher,  divisées 


Pêcher  f rameau  fleuri  avec  un  fruit). 


en  quatre  grandes  catégories  :  pêches 
proprement  dites  (peau  à  duvet,  chair 
fondante,  non  adhérente  au  noyau)  ;/)a- 


Précoce  Rivers. 

rie?  (peau  à  duvet,  chair  ferme,  adhé- 
rente au  noyau)  ;  pêches  lisses  ^peau  lisse, 
chair  fonclante,  non  adhérente  au 
noyau};  brugnons  ('peau  lisse,  chair 
ferme,  adhérente).  I^es  espèces  diffèrent 
les  unes  des  autres  non  seulement  par 
l'aspect  et  le  goût,  mais  aussi  par  l'é- 
poque de   la  maturité   qui  peut  aller, 


dans  le  cUmat  de  Paris,  de  fin  juillet  au 
commencement  d'octobre  {fig.). 

Le  pécher  se  plait  dans  les  sols  pro- 
fonds, peu  hu- 
mides et  ren- 
fermant du 
calcaire.  On 
cultive  en  es- 
palier, ou  en 
plein  vent  ;  en 
cspalierla  ma- 
turité se  fait 
mieu.x  ;  l'e.x- 
position  peut 
être  comprise 
entre  le  sud  et  Grosse  mignonne. 

C'est  toujours  par  greffe  que  l'on  ob- 
tient les  variétés  que  l'on  désire.  On 
fait  la  greffe  sur  un  pécher  venu  de 


Pêche  d'Olignies  (plein  vent;. 

semis,  ou  sur  un  amandier,  ou  sur  un 
prunier. 

Les  soins  de  culture  demandent  l'in- 
tervention d'un  jardinier  capable.  Indi- 
quons seulement  ceux  qui  peuvent  être 
donnés  par  l'amateur  non  exercé  :  on 
tient  le  sol  bien  propre  et  bien  aéré  au- 


Tetons  de  Ténus. 

tour  de  l'arbre  en  bêchant  pendant  l'hi 
ver  et  en  piochant  pendant  l'été.  Au 
printemps  on  étend  des  paillassons  ou 
des  toiles  devant  les  espaliers,  quand  ou 
a  à  redouter  des  gelées  tardives. 

Le  pêcher  est  sujet  à  un  grand 
nombre  de  maladies  :  gomme,  cloque, 
rouge,  blanc    [voy.  arbres    frcitierS 
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{malatiies  des]]:  il  a  à  redouter  les  attein- 
tes d'un  grand  nombre  d'animaux  parmi 
lesquels  les  rats,  les  pucerons  [voy.  ar- 
liRES  FRUITIERS  (ennenii's  rf(?s)],  \e%  four- 
mis, les  perce-oreilles.  Les  perce-oreilles 


L'équipemPiit 
pour  le  voyage  à 
pied. 


Brugnon  Lord- 
Napier. 


mangent  les  fruits  ;  pour  les  détruire,  on 
suspend  de  distance  en  distance,  dans 
l'espalier,  des  cornes  de  pied  de  bœuf; 
les  perce-oreilles,  qui  ont  une  grande 
prédilection  pour  cette  corne,  s"}'  réu- 
nissent tous  les  soirs.  Au  point  du  jour 
on  enlève  les  cornes,  ou  détruit  les  bêles 
qu'elles  portent  et  on  les  remet. 

Pour  la  récolte  et  l'emballage,  voj-ez 
FRUITS  (emballage  des).  Les  pèches  ne 
se  conservent  pas.  et  on  n"a  guère  1  ha- 
liitude  d'en  faire  des  confitures. 

pêches 'crème  de). — Voy.  liqueurs 

DE  MÉN.VGE. 

pédestriaiiisme.  —  Le  pédes- 
trianisine  est  l'art  d'aller  à  pied;  on 
comprend  sous  ce  nom  la  marclie*  et  la 
course*,  cl  par  extension  le  saut*,  qui 
en  est  le  complément. 

Nous  ne  parlerons 
ici  que  d'un  des  côtés 
du  pédestrianisme,  le 
royaf/e  à  picl.  Aucun 
mode  de  locomotion 
ne  permet  de  jouir  à 
un  égal  degré  des 
beautés  des  pays  par- 
courus, aucun  ne  re- 
pose aussi  bien  des 
fatigues  cérébrales  , 
aucun  enfin  n'entraîne 
dans  d'aussi  faibles 
dépenses. 

Plusieurs  touristes 
voyageant  à  pied  peu- 
vent vivre  conforla- 
blement  avec  une  dé- 
pense totale  qui  ne 
dépasse  pas  10  fr.  par 
jour  et  par  person- 
ne, et  qui  souvent 
reste  ))icn  au-dessous  de  cette  somme. 

L'équipement  de  celui  qui  entreprend 
un  voyage  à  pied  est  des  plus  simples 
(fig.).  Un  costume  de  laine  quelconque, 
plus  ou  moins  léger  selon  la  saison, avec 


un  chapeau  de  feutre  ou  de  liège,  de  très 
fortes  cnaussures.  solidement  enclouées, 
un  gros  bâlon  ferré.  Comme  linge  de 
corps,  une  chemise  de  flanelle  {(ig.). 

Tout  le  bagage  est  contenu  dans  un 
sac  imperméable,  porté  sur  le  dos  comme 
un  sac  de  soldat.  Ce  baeage  se  compose 
d'une  chemise  de  flanelle  de  rechange, 
de  deux  paires  de  chaussettes,  trois 
mouchoirs,  d'une  paire  d'espadrilles 
destinées  surtout  à  servir  de  pantoufles, 
d'un  manteau  de  caoutchouc  extrême- 
ment léger,  mais  très  long,  d'un  châle 
contre  le  froid.  A  cela  il  faut  ajouter  des 
cartes  géographiques,  du  papier,  de 
l'encre,  un  porte-plume,  un  crayon,  une 
tasse  en  cuir  et  une  bouteille  d'essence 
de  café,  du  fil,  de  la  ficelle,  des  aiguilles 
et  des  épingles.  Le  tout  réuni  ne  pèsp 
pas  plus  de  6  kilogrammes;  et  pour  le 
vojageur  qui  a  un  peu  de  savoir-faire, 
cela  est  suffisant  pour  un  voyage  de 
■3  ou  4  semaines. 

Nous  ne  saurions  trop  recommander 
le  voyage  à  pied  aux  nommes  jeunes 
qui  veulent  occuper  agréablement  les 
loisirs  qu'ils  peuvent  avoir,  et  oublier 
les  travaux,  les  préoccupations  de  la  vie 
courante.  Ceux  qui  en  auront  fait  l'essai 
n'auront  qu'à  s'en  féliciter.  Il  n'y  faut 
que  de  la  bonne  humeur,  un  appétit 
régulier,  le  courage  de  se  lever  avant 
le  jour  pour  marcher  à  la  fraîcheur,... 
et  un  aimable  compagnon  de  route. 

peignes  (nettoyage  desi.  —  Voy. 

BROSSES. 

peines  afflîctives  et  infa- 
mantes. —  Voy.  PÉNALITÉ. 

peintures  (économie  domestique). 

—  Les  portes,  fenêtres,  meubles,  tnurs 
peints  à  l'huile  ou  au  vernis  se  lavent 
avec  une  dissolution  faible  de  chlorure 
de  c/iatix. 

Pour  cela,  on  fait  dissoudre  50  à 
60  grammes  de  chlorure  de  chaux  dans 
un  litre  d'eau,  on  filtre,  ou  tout  au 
moins  on  décante  après  un  repos  de 
quelques  instants.  Avec  cette  dissolu- 
tion on  lave  les  peintures,  cl  on  les 
essuie  avec  un  linge  un  peu  fin.  bien 
propre. 

Pour  l'enlevage  des  taches  de  pein- 
ture, voy.  DÉGRAISSAGE. 

pelleteries.  —  Pour  la  conserva- 
tion  des   fourrures  et  des  pelleteries. 

voy.  LAINAGES. 

pellicules.  —  Voy.  cheveux. 

pénalité.  —  En  droit,  la  peine  est 
le  châtiment  de  celui  qui  a  violé  les 
lois.  Nous  indiquons  aux  mots  crime, 
DÉLIT,  CONTRAVENTION,  Ics  diverses 
peines  actuellement  admises  en  France  ; 
nous  avons  donc  seulement  à  dire  ici 
ce  qu'est  exactement  chacune  de  ces 
peines. 
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L'amende  est  une  peine  purement 
pécuniaire;  le  paiement  en  est  assuré 
par  la  conlrainle  par  corps  (voy.  ce 
mot).  Lorsque  plusieurs  individus  sont 
condamnés  à  l'amende  par  un  mémo 
jupemcnt,  ils  sont  solidaires  pour  le 
paiement  de  cette  amende. 

La  confiscation  est  également  une 
peine  pécuniaire;  elle  ne  peut  porter 
que  sur  les  objets  résultant  du  délit  ou 
sur  ceux  qui  ont  aidé  à  le  commettre 
(confiscation  du  gibier,  du  fusil  dans  les 
délits  de  chasse). 

L'emprisonnement  simple  est  la  pri- 
vation de  la  liberté  dont  la  durée  no 
peut  dépasser  cinq  années.  Cette  peine 
est  subie,  selon  les  cas,  dans  les  prisons 
municipales,  cantonales,  départemen- 
tales, ou  dans  les  maisons  centrales. 
Pour  les  condamnations  dont  la  durée 
n'excède  pas  un  an  et  un  jour,  l'empri- 
sonnement est  individuel  et  il  a  lieu 
dans  les  prisons  départementales.  Pour 
les  condamnations  dont  la  durée  est 
supérieure  ù  un  an  et  un  jour,  l'empri 
sonnemcnt  est  en  commun,  selon  le 
régime  des  maisons  centrales;  mais  les 
condamnés  qui  en  font  la  demande  peu- 
vent être  soumis  au  régime  de  l'empri- 
sonnement individuel. 

La  réclusion,  dont  la  durée  est  com- 
prise entre  5  et  iO  ans,  consiste  pour  le 
condamné  ù  être  enfermé  dans  une 
maison  centrale  et  à  être  employé  à  des 
travaux  dont  le  produit  peut  être  appli- 
qué en  partie  à  son  profil.  La  peine  de 
la  réclusion  emporte  avec  elle  la  dégra- 
dation civique  et  l'interdiction  légale,  de 
même  que  la  défense  faite  au  condamné 
de  paraître  dans  les  lieux  dont  l'inter- 
<liclion  lui  est  signifiée  par  le  gouver- 
nement à  l'époque  de  sa  libération. 

La  détention,  réservée  aux  crimes 
politiques,  consiste  à  être  enfermé  dans 
une  forteresse  (île  Sainte-Marguerite, 
sur  les  côtes  du  département  des  Alpes- 
Maritimes).  La  durée  de  la  détention 
est  de  0  à  20  ans;  pendant  ce  temps,  le 
condamné  est  en  étal  d'interdiction 
légale.  La  détention  comporte  en  outre 
la  dégradation  civit/nc. 

La  déportation,  également  réservée 
aux  crimes  politiques,  consiste  à  être 
déporté  dans  un  lieu  déterminé  par  la 
loi,  hors  du  territoire  continental  de  la 
République,  et  à  y  demeurer  à.  perpé- 
tuité. Les  lieux  de  déportation  actuels 
sont  situés  à  la  Nouvelle-Calédonie.  On 
distingue  la  déportation  simple  et  la 
déportation  dans  une  enceinte  fortifiée. 
Les  déportés  dilïérent  des  prisonniers 
en  ce  qu'on  leur  laisse,  dans  le  lieu  de 
leur  déporl.ition,  toute  la  liberté  compa- 
tible avec  les  exigences  de  la  surveil- 
lance. 


I  Le  bannissement,  également  réservé 
aux  crimes  politiques,  a  une  durée  de  a 
à  10  ans.  Il  consiste  simplement  dans 
l'expulsion  du  territoire  français,  sans 
privation  de  la  liberté.  A  l'expiration  de 
la  peine,  le  gouvernement  iieut  inter- 
dire à  l'ancien  banni  de  paraître  dans 
des  lieux  déterminés  pendant  un  temps 
égal  à  la  durée  du  bannissement. 

La  peine  des  travaux  forcés  à  temps. 
dont  la  durée  va  de  5  à  ii)  ans,  consiste 
dans  la  transportation  du  condamne 
dans  des  établissements  coloniaux,  où 
il  est  employé  aux  travaux  les  plus 
pénibles  de  la  colonisation.  Les  con- 
damnés  peuvent,    à    titre   de    mesure 

J  disciplinaire,   y  être  enchaînés  deux  à 

i  deux  ou  assujettis  à  traîner  le   boulet. 

I  Le  lieu  actuel  de  transportation  est  la 
Nouvelle-Calédonie. 

!       Les  travaux  forcés   à  perpétuité   ne 
diffèrent  que  par  la  durée  des  travaux 
forcés  à  temps. 
Ces  deux  peines  entraînent  avec  elles 

î  la  dégradation  civique  et  l'interdiction 
légale. 

Les  condamnés  aux  travaux  forcés 
qui  se  font  remarquer  par  leur  bonne 
conduite,  leur  travail  et  leur  repentir, 
peuvent  obtenir  de  l'administration  des 
adoucissements  à  la  rigueur  de  leur 
captivité,  et  même  une  liljerté  relative. 
A  l'expiration  de  sa  peine  le  condamné 
devient  libre,  mais  il  est  forcé  de  résider 
encore  dans  la  colonie  pendant  un  temps 
égal  à  la  durée  de  la  condamnation,  si 
cette  durée  est  inférieure  à  8  années. 
Si  la  durée  de  la  condamnation  est 
supérieure  à  8  années,  le  libéré  doit 
rester  toute  sa  vie  dans  la  colonie;  il  y 
obtient  des  concessions  de  terrain. 

Pour  la  dégradation  civi(/ue  et  l'inter- 
diction, vo3'.  ces  mots. 

La  condamnation  à  mort  est  exécutée 
par  décapitation  à  l'aide  de  la  guillo- 
tine, dans  la  forme  prescrite  par  la  loi. 
L'application  de  ces  diverses  peines 
dépend  de  la  juridiction  compétente 
(tribunal  de  simple  police,  tribunal  cor- 
rectionnel, cour  d'assises)  et  des  circon- 
stances aggravantes  ou  atténuantes  do 
l'infraction  commise.  Elle  s'éteint  par 
la  prescription  ;  pour  les  crimes,  la  pres- 
cription est  de  20  ans,  pour  les  délits 
elle  est  de  5  ans,  pour  les  contraven- 
tions elle  est  de  2  ans. 

Enfin  la  relégation  est  une  peine  toute 
spéciale,  qui  atteint  les  récidivistes. 
(Voy.  ce  mot  ) 

Les  peines  prononcées  par  la  cour 
d'assises  sont  dites  infamantes  quand 
elles  enlèvent  seulement  l'honneur, 
sans  enlever  la  liberté  (bannissement, 
dégradation  civique);  elles  sont  dites 
af/lictives  et  infatnantes  quand  elles  pri- 
vent en  même  temps  de  la  liberté  (mort, 
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travaux  forcés  à  perpétuité  ou  à  temps, 
dcporlalion,  détention,  réclusion). 
pence  (mesure). —  Voy.  longueur, 

SUPERFICIE. 

pence  monnaie).  —  Voy.  monnaies. 

pendules.  —  Les  pendules  des 
appartements  ont  ordinairement  besoin 
d  être  remontées  tous  les  quinze  jours; 
il  est  cependant  préférable  de  prendre 
l'habitude  de  les  remonter  chaque  se- 
maine, à  jour  et  à  heure  fixe;  on  est 
alors  moins  exposé  à  les  oublier. 

On  en  profite  pour  les  régler,  mettant 
un  peu  en  retard  celles  qui  ont  une  ten- 
dance à  avancer,  un  peu  en  avance 
celles  qui  ont  une  tendance  à  retarder. 
Quand  on  fait  avancer  une  pendule,  il 
faut  avoir  soin  de  ne  pousser  que  l'ai- 
guille des  minutes,  en  s'arrètant  sur 
midi  et  sur  6  heures,  pour  donner  à  la 
sonnerie  le  temps  de  fonctionner.  Quand 
on  les  fait  retarder,  on  ne  doit  jamais 
pousser  l'aiguille  des  minutes  que  do 
quelques  minutes  en  arrière  (23  minutes 
au  plus),  sans  jamais  la  faire  marcher 
à  reculons  dans  le  voisinage  de  1 1  heu- 
res, ni  de  0  heures.  Si  on  ne  prend  pas 
ces  précautions,  on  dérange  la  sonnerie. 

Quand  la  sonnerie  est  dérangée,  on 
laisse  l'aiguille  des  minutes  en  place, 
et  on  pousse  en  avant  l'aiguille  des 
heures,  jusqu'à  ce  qu'elle  soit  sur 
l'heure  conforme  à  celle  frappée  par  la 
sonnerie.  Puis  on  règle  la  pendule  en 
poussant  en  avant  l'aiguille  des  minu- 
tes, de  façon  à  lui  faire  faire  autant  de 
tours  de  cadran  qu'il  est  nécessaire; 
dans  chaque  tour  on  s'arrête  sur  midi 
et  sur  0  heures,  pour  laisser  sonner. 

Une  pendule  ne  marche  pas  quand 
elle  n'est  pas  d'aplomb.  En  prêtant  l'o- 
reille, on  constate  alors  que  le  bruit 
du  battement  du  balancier  n'est  pas 
régulier.  On  met  la  pendule  d'aplomb, 
et  on  obtient  un  battement  régulier, 
soit  en  tournant  un  peu  le  cadran  sur 
lui-même,  soit  avec  de  petites  calles  de 
papier  introduites  successivement  sous 
les  pieds. 

On  règle  une  pendule  qui  avance  en 
allongeant  le  balancier;  une/pendule 
qui  retarde  en  le  raccourcissant.  On  y 
arrive,  soit  à  l'aide  d'un  écrou  placé 
sous  la  lentille,  soit  à  l'aide  d'un  carré 
d'acier,  placé  au-dessus  de  midi,  carré 
que  l'on  tourne  à  l'aide  d'une  clef  de 
montre. 

pénitencier.    —   Voj'.    pri.sons, 

COLONIES  AGRICOLES  ET  PÉNITENTIAIRES. 

I*enniarc'li  {Finistère).  —  Petite 
ville  de  .3oOO  habitants,  dont  la  plage 
attire  quelques  baigneurs;  la  mer  y  est 
fort  dure.  On  trouve  à  s'installer  à  bon 
mtirché. 

On  se  rend  à   Penmarc'h  par  Pont- 


l'Abbé  (chemin  de  fer)  ;  de  là  une  voi- 
ture conduit  à  destination  (l2  kilom.) 

VOV.  BAINS  DE    MER. 


penny    (monnaie). 

NAIKS. 


Voy.   MON- 


pensions.  —  Nous  nous  étendrons 
un  peu  sur  cette  question  des  pensions 
de  retraite,  qui  intéresse  tous  les  fonc- 
tionnaires publics. 

I.  Pensions  civiles.  —  Les  fonction- 
naires civils  de  l'Etat  ont  droit  à  une 
retraite  à  partir  d'un  certain  âge,  quand 
ils  ont  un  nombre  suffisant  d'années  de 
service.  Mais  en  compensation  ils  doi- 
vent supporter,  pendant  toute  la  durée 
de  leurs  fonctions,  une  retenue  du  ving- 
tième sur  leur  traitement  total,  et,  en 
outre,  une  retenue  du  douzième  sur  le 
traitement  de  la  première  année  et  sur 
toute  augmentation  de  traitement.  Au- 
cun fonctionnaire  n'est  autorisé  à  refu- 
ser de  subir  ces  retenues,  même  en 
renonçant  pour  l'avenir  à  ses  droits  à 
la  retraite. 

Dans  les  services  dits  sédentaires,  le 
droit  à  la  pension  de  retraite  est  acquis 
à  l'âge  de  60  ans,  pourvu  que  le  fonc- 
tionnaire ait  alors  au  moins  30  ans  de 
services  etfec tifs.  Cependant,  quand  un 
fonctionnaire  est  reconnu  officiellement 
hors  d'état  de  continuer  ses  fonctions, 
la  pension  de  retraite  peut  lui  êtn' 
accordée  avant  l'âge  de  00  ans,  s'il  a 
d'ailleurs  30  ans  au  moins  de  service. 
En  cas  de  maladies  ou  d'infirmités 
contractées  dans  l'exercice  de  ses  fonc- 
tions, le  fonctionnaire  peut  obtenir  la 
pension  à  50  ans  d'âge,  s'il  a  au  moins 
iO  ans  de  service.  Enfin ,  quand  uii 
fonctionnaire  a  été  victime  d'un  acci- 
dent dans  l'exercice  de  ses  fonctions, 
ou  qu'il  a  exposé  ses  jours  dans  un 
intérêt  public,  il  peut  être  admis  à  la 
retraite  sans  conditions  d'âge  ni  de 
services. 

La  retraite  normale  est  calculée  sur 
le  traitement  moyen  des  6  dernières 
années  de  service;  elle  est  d'autant  de 
soixantièmes  de  ce  traitement  moyen 
que  le  fonctionnaire  a  d'années  de  ser- 
vice (la  durée  des  services  ne  compte 
que  de  la  date  du  premier  traitement 
d'activité,  et  à  partir  de  l'âge  de  20  ans 
accomplis). 

Dans  le  cas  de  la  retraite  pour  cause 
d'un  accident  survenu  dans  le  service, 
le  calcul  de  la  retraite  se  fait  encore 
par  soixantièmes,  mais  elle  est  calculée 
sur  le  traitement  de  la  dernière  année. 
Elle  ne  peut  être  inférieure  au  sixième 
de  ce  traitement. 

La  retraite  accordée  à  la  suite  d'une 
infirmité  résultant  d'un  acte  de  dévoue- 
ment accompli  dans  un  intérêt  public 
ne  peut  être  inférieure  à  la  moitié  du 
dernier  traitement. 
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Dans  les  serrices  dits  actifs,  le  droit 
à  la  retraite  est  acquis  à  50  ans  d'âpe 
et  2y  ans  de  service,  et.  en  cas  d'intir- 
mités,  à  id  ans  d'âge  et  13  ans  de  ser- 
vice. Le  calcul  de  la  pension  se  fait 
comnie  pour  le  cas  de  services  séileii- 
taires,  mais  par  cinquantièmes  du  traite- 
ment moyen  des  6  dernières  années. 

Les  services  dits  actifs  sont  une 
partie  des  services  des  douanes,  des 
contributions  indirectes,  des  tabacs,  de 
l'administration  des  forêts,  de  l'admi- 
nistration des  postes  et  de  l'enseigne- 
ment jiriniaire. 

Quand  un  fonctionnaire  a  été  dans  un 
service  sédentaire  et  dans  un  service 
actif,  il  doit,  pour  jouir  des  avantages 
des  services  actits,  avoir  passé  au 
moins  ib  ans  dans  ces  services. 

Les  services  militaires  concourent 
avec  les  services  civils  pour  établir  le 
droit  à  la  pension  et  sont  comptés, 
dans  la  liquidation  d'une  pension  civile. 
pour  leur  durée  ctfective  sans  bénéfice 
pour  les  campagnes,  pourvu  que  la 
durée  des  services  civils  soit  au  moins 
de  12  ans  dans  la  partie  sédentaire  et 
de  10  ans  dans  la  partie  active.  Les 
services  rendus  hors  d'Europe  sont 
comptés  par  moitié  en  sus  de  leur  durée 
effective,  sans  que  cette  bonification 
puisse  réduire  de  plus  de  1  cinquième 
le  temps  de  service  exigé  pour  donner 
droit  à  la  pension.  Le  supplément 
accordé  à  titre  de  traitement  colonial 
n'entre  pas  dans  le  calcul  du  traitement 
moyen.  Après  lo  ans  de  services  rendus 
hors  d'Europe,  la  pension  peut  être 
liquidée  à  50  ans  dàgc. 

Maximum  des  pensions.  Dans  aucun 
cas  une  pension  civile  ne  peut  dépasser 
les  ^ji  du  traitement  nio^en  des  (i  der- 
nières années.  Pour  les  magistrats  de 
l'ordre  judiiciaire  et  de  la  Cour  des 
comptes,  pour  les  fonctionnaires  de 
l'enseignement  et  les  ingénieurs  des 
ponts^et  chaussés  et  des  mines,  la  pen- 
sion ne  peut  pas  dépasser  les  2/3  du 
traitement  moyen.  Pour  les  fonction- 
naires et  employés  des  administrations 
centrales  et  du  service  intérieur  des 
diflérenls  ministères  ayant  un  traite- 
ment compris  entre  1  001  et  2  400  francs, 
elle  ne  peut  pas  dépasser  les  i/3  du 
traitement  moyen  ;  lorsque  ces  mêmes 
fonctionnaires  ont  un  traitement  moyen 
compris  entre  3  201  et  8  000  fr.  elle  ne  peut 
pas  dépasser  la  moitié  du  traitement 
moyen.  l'^n  outre  la  pension,  calculée 
coiiimeilesldit  plus  haut,  ne  peut  dépas- 
ser un  certain  niaximiim,  qui  varie  selon 
lesfonctions.  Pour  les  agents  diplomati- 
ques et  consulaires,  ce  maximum  varie 
de  1  500  francs  (chanceliers  de  consulat) 
à  12  000  francs  (ambassadeurs)  ;  il  est 
de  6  000  francs  pour  les  magistrats,  les 


ingénieurs  de  l'Etat,  les  fonctionnaires 
de  l'enseignement,  les  fonctionnaires 
des  administrations  centrales  ayant 
plus  de  12000  francs  de  traitement;  il 
est  de  5  000  francs  pour  les  fonction- 
naires des  administrations  centrales 
ayant  de  io50l  à  12000  francs  de  trai- 
tement; de  4500  francs  si  ces  fonction- 
naires ont  de  9  001  à  lOoOO  francs  de 
traitement,.,,  etc. 

Les  pensions  des  instituteurs  ne 
peuvent  être  inférieures  à  600  francs, 
celles  des  institutrices  inférieures  à 
500  francs,  celles  des  fonctionnaires  des 
administrations  centrales  à  730  francs 
(■pourvu  que  ces  derniers  aient  un  trai- 
tement supérieur  à  1  000  francs). 

Liquidation  et  jouissance.  Tout  fonc- 
tionnaire admis  à  la  retraite  doit,  pour 
obtenir  la  liquidation  de  sa  pension, 
faire  une  demande  à  l'autorité  compé- 
tente, demande  accompagnée  d'un  cer- 
tain nombre  de  pièces  dont  les  plus 
importantes  sont  les  pièces  justihca- 
tives  des  services  sur  lesquels  est. basée 
la  demande  de  pension.  A  peine  de 
déchéance,  cette  demande  de  pension 
doit  être  adressée,  avec  les  pièces  à 
l'appui,  dans  un  délai  de  5  ans  à  partir 
du  jour  de  l'admission  à  la  retraite. 
Quand  la  liquidation  est  faite,  la  jouis- 
sance commence  du  jour  de  la  cessation 
du  traitement,  sans  que  cependant  il 
puisse  y  avoir  lieu  à  un  rappel  de  plus 
de  -3  années  d'arrérages  antérieurs  à 
la  date  de  la  liquidation. 

Tout  fonctionnaire  ou  emploj'é  démis- 
sionnaire, destitué,  révoqué  d'emploi, 
perd  ses  droits  à  la  pension. 

Les  pensions  sont  incessibles  ;  aucune 
saisie  ou  retenue  ne  peut  être  opérée 
que  pour  débet  envers  l'Etat  ou  pour 
créances  privilégiées  (et  seulement 
jusqu'à  concurrence  de  un  cinquième); 
ou  pour  certaines  circonstances  parti- 
culières, telles  que  entretien  des  en- 
fants, pension  alimentaire  due  à  un 
ascendant  ou  à  la  femme,...  et  alors 
jusqu'à  concurrence  d'un  tiers. 

La  pension  une  fois  liquidée  ne  peut 
être  supprimée  qu'à  la  suite  d'une  con- 
damnation à  une  peine  afflictive  ou 
infamante,  qu'à  la  suite  de  la  perle  do 
la  qualité  de  Français,  qu'à  la  suite 
d'un  détournement,  ou  d'une  malversa- 
tion des  deniers  publics,  même  anté- 
rieur à  la  liquidation,  s'il  n'a  été  décou- 
vert qu'après  la  liquidation. 

II,  Pensions  militaires,  —  Les  pen- 
sions militaires  ne  comportent  jamais 
de  condition  d'âge,  mais  seulement  des 
conditions  de  services. 

Dans  Varmée  de  mer,  toutes  les  pen 
sions  sont  dues  après  23  ans  de  services 
effectifs,  ces  services  pouvant  compter 
à  partir  de  l'âge  de  16  ans. 
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Dans  Yaimiée  de  terre,  les  services  ne 
comptent  qu'à  partir  de  l'âge  de  18  ans  ; 
pour  les  otticiers,  il  faut  30  ans  de  ser- 
vice ;  pour  les  sous-officiers,  caporaux 
ou  soldats,  23  ans. 

Pour  chaque  grade,  la  pension  est 
susceptible  d'un  maximum  et  d'un  mi- 
nimum (  voy.  OFFiciEKS,  sous-officiers). 
Au  minimum  d'années  de  service  indi- 
qué ci-dessus  correspond  le  minimum 
de  la  pension  ;  à  chaque  année  de  ser- 
vice en  plus  de  ce  minimum,  la  pen- 
sion s'accroît  du  vingtième  de  la  diffé- 
rence comprise  entre  les  deux  chiffres 
extrêmes  de  la  pension.  Dans  ce  cal- 
cul, chaque  campagne  compte  comme 
année  de  service  supplémentaire. 

Outre  les  pensions  pour  ancienneté 
de  services,  les  militaires  peuvent  ob- 
tenir des  pensions  pour  cause  de  bles- 
sures ou  d'infirmités.  Toute  blessure, 
toute  infirmité  provenant  d'événements 
de  guerre  ou  d'accidents  éprouvés  dans 
un  service  commandé,  donne  droit  à 
une  pension  s'il  en  résulte,  pour  l'offi- 
cier. l'impossibilitô  de  rester  en  activité 
et  d'y  rentrer  ultérieurement,  et,  pour 
le  sous-officier  ou  soldat,  l'impossibilité 
de  rester  au  service  et  de  gagner  sa 
vie.  S'il  y  a  eu  amputation  d'un  membre, 
ou  perte  absolue  de  deu.x  membres,  la 
pension  est  réglée  au  maximum;  s'il  y 
a  eu  amputation  des  deux  membres,  ou 
perte  de  la  vue,  ce  maximum  est  même 
augmenté  de  20  p.  iOO  pour  les  officiers 
et  de  30  p.  100  pour  les  sous-officiers, 
caporaux  et  soldats. 

Pour  la  liquidation  et  la  jouissance, 
voyez  plus  haut  ce  qui  a  été  dit  relati- 
vement aux  pensions  civiles. 

III.  Pensions  des  veuves  et  des 
ORPHELINS.  —  Les  pensions  civiles  ou 
militaires  sont  réversibles  sur  la  tête 
des  veuves  des  titulaires  ou  des  ayants 
droit,  dans  les  conditions  suivantes  : 

1°  Pour  les  pensions  civiles.  A  droit 
;\  la  pension  la  veuve  du  fonctionnaire 
qui  a  obtenu  une  pension  de  retraite, 
ou  qui  a  accompli  la  durée  de  service 
exigée,  pourvu  que  le  mariage  ait  été 
contracté  6  ans  au  moins  avant  la  ces- 
sation des  fonctions  du  mari.  Si  le  fonc- 
tionnaire est  décédé  avant  d'avoir  ac- 
compli le  temps  de  service  réglemen- 
taire, la  veuve  n'a  pas  droit  à  une  pen- 
sion, à  moins  que  la  mort  du  fonction- 
naire ne  résulte  d'un  accident  survenu 
dans  l'exercice  de  ses  fonctions,  ou  d'un 
acte  de  dévouement  accompli  dans  un 
intérêt  public.  Dans  ces  cas  exception- 
nels, la  veuve  a  droit  à  la  pension, 
pourvu  que  le  mariage  ait  été  contracté 
antérieurement  à  l'événement  dont  les 
suites  ont  amené  la  mort  du  mari. 

La  pension  de  la  veuve  est  égale  au 
tiers  de  celle  dont  jouissait  le  mari,  ou 


de  celle  à  laquelle  il  aurait  eu  droit  au 
moment  de  sa  mort.  Toutefois ,  si  le 
mari  a  perdu  la  vie  dans  un  naufrage  à 
l'occasion  de  ses  fonctions,  ou  par  suite 
d'un  acte  de  dévouement,  la  pension  do 
la  veuve  est  les  deux  tiers  de  celle  à 
laquelle  aurait  eu  droit  le  mari  au  mo- 
ment de  sa  mort. 

Une  pension  de  veuve  ne  peut  être 
inférieure  à  100  francs,  à  moins  que 
celle  du  mari  ne  soit  elle-même  infé- 
rieure à  cette  somme. 

En  cas  de  divorce  ou  de  séparation 
de  corps,  le  droit  à  la  pension  ne  sub- 
siste pour  la  veuve  que  si  le  divorce,  ou 
la  séparation,  a  été  prononcé  à  sa  de- 
mande contre  le  mari. 

Quand  le  fonctionnaire  laisse  en  mou- 
rant des  enfants  mineurs,  orphelins  de 
père  et  de  mère,  ces  orphelins  ont  droit 
à  un  secours  anyiuel  égal  à  la  pension 
qu'aurait  eue  la  veuve.  Ce  secours  an- 
nuel est  partagé  entre  les  enfants;  il 
est  payé  jusqu'à  ce  que  le  plus  jeune 
des  enfants  ait  atteint  21  ans  accomplis. 
En  cas  de  décès  de  l'un  des  enfants,  le 
secours  n'est  pas  diminué,  mais  sa  part 
revient  aux  survivants  ;  do  même  à  me- 
sure que  les  enfants  deviennent  ma- 
jeurs, le  secours  n'est  plus  partagé 
qu'entre  les  plus  jeunes  encore  mineurs. 

Les  orphelins  touchent  de  même  le 
secours  annuel  du  vivant  de  leur  mère, 
si  celle-ci  est  inhabile  à  recueillir  la 
pension  (dans  le  cas,  par  exemple,  d'un 
mariage  remontant  à  moins  de  10  ansi 
ou  déchue  de  ses  droits  (pour  cause  de 
divorce,  par  exemple,  ou  parce  qu'elle 
aurait  perdu  la  qualité  de  Française). 

Si,  outre  sa  veuve,  le  fonctionnaire 
laisse  des'orphelins  d'un  premier  lit,  il 
est  prélevé  sur  la  pension  de  la  veuve 
un  quart  au  profit  de  l'orphelin  du  pre- 
mier lit,  s'il  n'en  e.xiste  qu'un  en  âge  de 
minorité,  et  la  moitié  s'il  en  existe  plus 
d'un  ;  quand  ces  enfants  sont  devenus 
majeurs,  la  veuve  rentre  en  jouissance 
de  la  totalité  de  sa  pension. 

2»  Pour  les  pensions  militaires.    La 
veuve  du  militaire  ou  marin  a  droit  à 
une    pension   dans  les   cas    suivants  : 
1»  le  militaire  ou  marin  a  été  tué  dans 
un  combat  ou   dans  un   service    com- 
mandé ;  2'  le  militaire  ou  marin  a  péri  à 
l'armée  ou  hors  d'Europe,  sur  un  bâti- 
ment de  l'État  ou  dans  les  colonies,  sa 
mort  ayant   été   causée,   soit  par   des 
événements  de   mer,  soit  par  des  ma- 
ladies  contagieuses  ou  endémiques  aux  ' 
influences  desquelles  il  a  été  soumis  par^ 
les  obligations  de  son  service  ;  3»  le  mi-  , 
litaire  ou  marin  est  mort  des   suites  de  j 
blessures  reçues  soit   dans  un  combat,  j 
soit  dans  un  service  commandé  (dans 
ce  cas,  le  mariage  doit    être  antérieur 
aux  blessures)  ;  4"  le  m  ilitairc  ou  marin 
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est  mort  en  jouissance  de  la  pension  de 
retraite,  ou  en  possession  des  droits  à 
cette  pension.  Dans  ce  cas,  le  mariage 
doit  avoir  été  contracté  2  ans  avant  la 
cessation  de  l'octivité  du  mari  ;  toute- 
fois, s'il  est  né  des  enfants  de  ce  ma- 
riage, il  suffit  qu'il  ait  été  contracté 
avant  la  cessation  de  l'activité,  sans 
condition  de  temps. 

La  pension  des  veuves  de  militaires 
ou  de  marins  est  fi.vée  à  la  moitié  du 
maximum  de  la  pension  d'ancienneté 
affectée  au  grade  dont  le  mari  était 
titulaire,  quelle  que  soit  la  durée  de  son 
activité  dans  ce  grade.  La  pension  des 
veuves  de  caporaux,  brigadiers,  soldats 
ou  marins,  ne  peut  être  intérieure  à 
100  francs. 

La  pension  de  la  veuve  est  élevée 
aux  trois  quarts  du  maximum  indiqué 
ci-dessus  dans  les  cas  suivants  :  1°  mi- 
litaire ou  marin  tué  sur  le  champ  de 
bataille:   2"   militaire  ou  marin   ayant 

Séri  à  l'armée  par  suite  d'événements 
e  guerre  ;  3°  militaires  et  marins  morts 
des  suites  de  blessures  reçues  dans  les 
mêmes  circonstances,  pourvu  que  le 
mariage  soit  antérieur  à  ces  blessures. 
Pour  la  situation  des  orphelins, voyez 
ce  qui  est  dit  pour  les  pensions  civiles. 

percepteur.  —  Les  percepteurs 
sont  chargés  du  recouvrement  des  con- 
tributions directes  ".  Pour  être  nommé 
percepteur  surnuméraire,  il  faut  avoir  de 
20  à  30  ans  et  subir  un  examen  d'apti- 
tude, qui  a  lieu  dans  chaque  départe- 
ment; le  surnumérariat  dure  au  moins 
2  ans.  Le  traitement  des  percepteurs 
est  réglé  au  moyen  de  primes  propor- 
tionnelles à  la  quantité  de  fonds  qu'ils 
reçoivent.  Pour  les  petites  perceptions, 
il  est  inférieur  rt  2  000  francs;  dans  les 
perceptions  de  première  classe,  il  est 
d'au  moins  8  000  francs  et  s'élève  sou- 
vent beaucoup  au-dessus  de  ce  chiffre. 
Les  percepteurs  déposent  un  cautionne- 
ment variable  avec  la  perception. 

Les  percepteurs  ne  se  recrutent  pas 
uniquement  parmi  les  surnuméraires. 
Les  autres  employés  des  services  admi- 
nistratifs et  en  particulier  les  employés 
des  finances  peuvent  être  nommés  per- 
cepteurs, même  des  classes  supérieures, 
sans  passer  par  le  surnumérariat  ;  il  en 
est  de  même  des  officiers  obligés  de 
quitter  le  service  à  la  suite  de  bles- 
sures. Un  tiers  des  perceptions  de  qua- 
trième et  de  cinquième  classe  est  ré- 
servé aux  anciens  sous-officiers  qui  ont 
une  instruction  suffisante. 


Perche  (longueur,  0"',3j). 


perche    (mesure). 

GUECR,  SUrERKICIJi. 


Voy.    LON- 


perohe (pêche).  —  La  perche  habite 
de  préférence  les  eaux  claires,  transpa- 
rentes des  fleuves,  rivières,  ruisseaux. 


lacs.  Elle  se  tient  principalement  vers 
la  rive,  là  ou  le  courant  n'est  pas  vio- 
lent. Elle  n'est  généralement  pas  à  une 
grande  profondeur,  et  c'est  le  plus  or- 
dinairement à  deux  ou  trois  pieds  sous 
l'eau  qu'on  est  le  plus  certain  de  la 
rencontrer.  En  hiver,  elle  s'enfonce 
davantage. 
On  la  pêche   aux  diverses  sortes  de 

fiels,  et  aussi  à  V/iameçon.  La  pèche  à 
hameçon  est  facile,  car  le  poisson,  très 
vorace,  prend 
vite  l'appât  et 
ne  le  lâche 
guère.  La  li- 
gne seraforte. 
mais  mince, 
avec  une  avan- 
cée en  crin  de 
Florence      de 

2  mètres  de  longueur.  Les  hameçons 
seront  très  solides,  numéros  3  et  -i,  em- 
pilés sur  crin  de  Florence  solide,  car  la 
perche,  une  fois  prise,  cherche  à  couper 
le  fil  avec  ses  dents,  qui  sont  redouta- 
bles. La  flotte  sera  petite  ;  elle  se  place 
verticalement  dans  l'eau,  pour  indiquer 
de  suite  l'attaque,  qui  est  extrêmement 
vive.  On  doit  ferrer  quand  la  flotte, 
vivement  entraînée,  a  complètement 
disparu. 

On  garnit  l'hameçon  d'un  ver  aussi 
rouge  que  possible,  que  l'on  renouvelle 
souvent,  pour  qu'il  frétille  sans  cesse. 

,  Ou  bien  on  amorce  au  vif,  comme  pour 

!  le  brochet  *,  avec  des  vérons,  ou.  à  leur 
défaut,  avec  de  petits  gardons,  de  petits 
goujons,  de  petites  ablettes. 

Souvent  on  emploie,  pour  prendre  la 
perche ,  un  procédé  spécial ,  mis  en 
œuvre  à  l'aide  de  la  ligue  à  lancer  ordi- 
naire. On  amorce  au  ver  rouge  et  on 
place  la  flotte  de  manière  a  <  e  que 
l'appât  puisse  arriver  à  peu  près  exa- 
tement  au  fond.  On  pose  la  ligne  douce- 
ment, on  laisse  enfoncer,  puis  on  relève 
jusqu'à  ce  que  l'appât  arrive  près  de  la 
surface  ;  on  laisse  enfoncer  de  nouveau, 
et  ainsi  de  suite.  Si  rien  ne  mord  après 
plusieurs  tentatives  de  ce  genre,  il  faut 
changer  de  place.  Si  on  sent  la  corde 
se  tendre,  on  ferre  vivement.  La  perche, 
une  fois  ferrée,  se  défend  d'ailleurs  fort 
peu  ;  aussi  l'épuisette  (voy.  pèche  a  la 
ligne)  est-elle  rarement  utile. 

La  perche  se  prend  très  bien  avec  les 
lif/nes  fie  fond  (jeux  et  cordées^,  surtout 
quand  l'eau  monte. 
L'époque   la   plus    favorable    est    la 

I  belle  saison,  le  matin  surtout,  et  un  peu 
le  soir,  mais  pas  du  tout  à  la  grosso 
chaleur.  En  temps  orageux,  pendant  li-s 
chaleurs  de  l'été,  la  perche  mord  toute 

'  la  journée. 

I      perdrix  (chasse).  —  L.s^ perdrix  est 
1  un  de  nos  principaux  et  de  nos  plus 
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délicats  Rihiers  de  France.  On  la  chasse 
surtout  au  chien  d'arrêt. 

Il  existe  plusieurs  variétés  de  perdrix  : 
perdrix  grise;  perdrix  de  passage  ou 
roquette  ;  perdrix  de  montagne  ;  perdrix 
rouye,hea\icoup 

plus      grosse  ;     •   ^^"V.   r'^^/é'i'- 
bartavelle,    en-    jvV  -^   ^     .  -   - 

core  plus  gros- 
se ;  perdrix  ro- 
chanière.  Les 
plus  communes 
en  France  sont 
la  perdrix  grise 
et  la  perdrix 
rouge.  La  chas- 
se de  la  perdrix 
au  chien  d'arrêt  est  d'autant  plus  diffi- 
cile que  le  gibier  devient  chaque  jour 
moins  abondant  dans  la  plupart  des 
régions. 

La  première  recommandation  à  faire 
au  chasseur  est  d'abord  de  marcher 
contre  le  vent;  il  a  ainsi  plus  de  chances 
de  pouvoir  s'approcher  à  bonne  portée. 

Le  matin,  on  recherchera  les  perdrix 
grises  dans  les  chaumes  et  les  genêts; 
un  peu  plus  tard,  elles  se  réfugient  dans 
les  prairies  artificielles  et  dans  les 
taillis,  où  on  est  sur  de  les  approcher 
plus  facilement.  Un  bon  chien  évente 
généralement  la  perdri.x  de  fort  loin  ; 
aussi  doit-on  s'efforcer  constamment  de 
modérer  sou  ardeur  pour  éviter  qu'il 
ne  fasse  lever  la  compagnie  hors  de 
portée.  Cela  est  surtout  important  dans 
les  champs  découverts,  où  la  perdrix 
fuit  toujours  en  piétant  avec  rapidité 
devant  le  chien.  Quand  la  compagnie 
s'est  envolée,  on  doit  s'efforcer  de  voir 
A  quelle  remise  elle  se  rend,  pour  la 
poursuivre  de  remise  en  remise  le  plus 
longtemps  possible.  Cette  méthode  est 
surtout  applicable  au  mois  de  septem- 
bre, alors  que  les  perdreaux  ont  encore 
le  vol  lourd  et  se  fatiguent  aisément. 

Quand  arrive  l'automne ,  la  chasse 
devient  encore  plus  difficile.  Le  vol  des 
jeunes  a  pris  |j1us  de  force,  les  remises 
s'éloignent  davantage  les  unes  des  au- 
tres et  les  compagnies  partent  de  plus 
loin.  A  cette  époque,  elles  se  remisent 
quelquefois  dans  les  haies,  plus  souvent 
dans  les  jeunes  taillis  entourés  de 
plaines.  Il  faut  alors  faire  quêter  les 
chiens  avec  persévérance  dans  l'inté- 
rieur des  fourrés. 

L'état  de  l'atmosphère  modifie  les 
habitudes  des  perdrix  :  le  vent  les  ren- 
voie dans  les  bas-fonds  ou  le  revers  des 
coteaux;  la  pluie  les  fait  rentrer  sous 
les  bois  ;  pendant  la  sécheresse,  elles 
se  réfugient  dans  les  prairies  artifi- 
cielles, dont  la  rosée  suffit  à  les  désal- 
térer. 

Les  habitudes  de  la  perdrix  rouge 
sont  un  peu  différentes  de  celles  de  la 


perdrix  grise.  La  compagnie  se  disperse 
au  éëpart,  chaque  perdreau  s'en  allant 
do  son  côté.  Il  laut  alors  les  poursuivre 
l'un  après  l'autre  quand  on  a  vu  à 
quoi  «ndroit  ils  sont  allés.  La  perdrix 
rougf  est  d'ailleurs  plus  rusée  que  la 
frrisa;  son  vol  est  plein  de  feintes;  elle 
rase  le  sol  pour  continuer  ensuite  sa 
route  cl  aller  se  poser  plus  loin.  De  plus, 
elle  marche  beaucoup  à  pied,  croisant 
ses  voies  en  tous  sens  pour  dérouter 
les  chiens.  Elle  est  souvent  difficile  à 
relever.  Il  faut,  pour  cela,  battre  avec 
soin  les  couverts,  les  taillis  et  les  haies, 
en  suivant  le  chien  de  très  près.  En 
général,  la  perdrix  rouge  tient  bien 
l'arrêt  et  se  laisse  approcher  à  bonne 
portée  ;  son  tir  est  moins  difficile  que 
celui  de  la  perdrix  grise. 

Les  perdrix  ont  fort  à  compter  avec 
le  braconnage,  qui  en  détruit  de  plus 
grandes  quantités  que  la  chasse  propre- 
ment dite,  t/altier.i",  jjantiéres*,  traî- 
neaux*, tirasses',  tous  les  filets  sont 
employés  contre  elles.  Une  chanterelle", 
enfermée  dans  une  cage,  au  mois  d'avril, 
au  point  du  jour  ou  à  la  nuit  tombante, 
attire  les  mâles  qui  viennent  se  faire 
tuer  par  le  chasseur  à  l'affût. 

En  temps  de  neige,  les  perdrix  se 
laissent  approcher  de  très  près.  Les 
braconniers  en  profitent  pour  en  tuer 
quelquefois  plusieurs  d'un  seul  coup  de 
fusil.  Ils  se  servent  aussi  alors  de  lacets 
de  crin  qu'ils  tendent  dans  les  sentiers. 

En  septembre  et  en  octobre,  la  per- 
drix se  tire  avec  du  plomb  n°  8  ;  mais 
à  l'arrière-saison,  alors  que  le  gibier 
part  de  plus  loin,  .il  faut  forcer  la  gros- 
seur du  plomb  et  aller  parfois  jusqu'au 
n"  i. 


)er- 

bier 


perdrix  (cuisine).  —  Le  jeune  p 
dreau,  gris  ou  rouge,  est  un  gil. 
délicat,  de  facile  digestion  quand  il  n'est 
pas  trop  faisandé.  On  reconnaît  le  per- 
dreau à  ce  que  son  bec  plie  facilement 


Perdreau  troussé  pour  la  broche. 

sous  le  doigt;  de  plus,  le  bout  de  la 
première  grande  plume  de  l'aile  est 
terminé  en  pointe,  avec  un  peu  de 
blanc  ;  quand  la  plume  est  ronde,  ce 
n'est  plus  un  perdreau,  c'est  une  per- 
drix. A  partir  de  la  fin  de  novembre, 
tous  les  perdreaux  sont  devenus  per- 
drix. 
Perdreaux  rôtis.  Les  perdreaux,  vidés, 


PER 


—  543  — 


PES 


flambés  et  Irousst'S.  sont  piqués  do 
lard  tin  ou  bardés  d'une  plaque  de  lard. 
On  met  à  la  broche  devant  un  bon  feu, 
et  on  arrose  avec  du  beurre  ;  15  à  iO 
minutes  suffisent  à  la  cuisson,  qui  ne 
doit  pas  être  Iro])  avancée. 

SaLmis  de  perdreaux.  Ou  met  en  salmis 
les  restes  des  perdreau.v  rôtis,  ou  bien 
on  fait  rôtir  des  perdreau.\  pour  les 
arranger  ensuite  en  salmis.  Pour  cela 
on  fait  fondre  du  beurre  dans  la  casse- 
role, on  ajoute  un  peu  de  farine  sans 
laisser  roussir,  un  peu  de  bouillon,  de 


Comment  on  découpe  la  perdrix. 

vin  rouge,  deux  échalotes,  sel,  poivre, 
persil ,  cerfeuil ,  thym ,  et  on  .laisse 
bouillir.  Dans  cette  sauce  on  ajoute  les 
perdreaux,  proprement  coupés  en  mor- 
ceaux, on  fait  chauffer  sans  laisser 
bouillir,  on  ajoute  un  peu  de  jus  de 
citron  et  on  sert  sur  des  tranches  de 
pain  grillé. 

Perdrix  aux  choux.  La  vieille  perdrix, 
trop  dure  jiour  la  broche,  est  servie  au.x 
choux.  Dans  une  grande  casserole  on 
fait  fondre  du  beurre,  ou  ajoute,  en 
remuant,  un  peu  de  farine  et  on  chauffe 
de  manière  à  faire  roussir:  on  introduit 
les  perdrix,  et,  quand  elles  ont  pris 
couleur,  on  met  un  verre  de  bouillon, 
du  petit  salé  coupé  en  morceaux,  des 
tranches  de  cervelas,  de  saucisses, 
quelques  oignons,  du  sel,  du  poivre,  un 
bouquet  de  laurier-sauce,  cerfeuil,  ci- 
boule, persil,  quelques  carottes,  et  on 
laisse  cuire  pendant  2  heures.  A  ce 
moment,  on  met  le  chou  qu'on  a  fait 
cuire  à  moitié  dans  l'eau  salée;  si  la 
sauce  est  trop  courte,  on  ajoute  un  peu 
de  bouillon  et  on  achève  la  cuisson  pen- 
dant encore  I  heure  ou  2. 

péripneumonie  contagieu- 
se. —  Voy.    BŒUF,  ÉPIZOOTIIiS. 

périssoire.  —  Voy.  canotage. 
permis    de    chasse.    — -    Voy. 

CHA.SSL. 

Perros-Guirec  (Côtes-du-Xord). 
—  Petit  port  de  2  500  habitants,  belle 
situation,  jolie  plage.  La  vie  est  à  bon 
marché,  soit  dans  Tes  hôtels,  soit  dans 
les  maisons  meublées;  approvisionne- 
ments assez  faciles.  Promenades  inté- 
ressantes. 


On  se  rend  à  Perros-Guirec  par  Lan- 
nion  (chemin  de  fer);  de  là  un  omnibus 
conduit  à  destinalion  (10    kilomètres}. 

Voy.  BATNS  DE  MER. 

perruque.  —  Les  hommes  absolu- 
ment chauves  sont  exposés  aux  rliumes 
et  au.x  névralgies,  ce  qui  les  met  sou- 
vent dans  l'obligation  de  porter  une 
pe)-rui/ue.  La  perruque  doit  être  bien 
faite,  de  façon  à  ressembler  le  plus  pos- 
sible à  des  cheveux  naturels:  elle  doit 
de  plus  avoir  très  exactement  la  forme 
de  la  tète  et  être  très  légère.  Une  per- 
ruque lourde,  épaisse,  qui  ne  laisse  pas 
l'air  circuler,  ni  la  sueur  s'évaporer,  est 
cause  dune  foule  de  malaises,  et  parti- 
culièrement de  migraines.  La  perruque 
sera  constamment  tenue  en  état  de 
rigoureuse  propreté.  On  la  quittera  non 
seulement  la  nuit,  mais  encore  le  jour, 
chaque  fois  que  cela  sera  possible  ;  la 
tête  entière  sera  lavée,  comme  le  visage, 
au  moins  une  fois  par  jour. 

Les  femmes,  beaucoup  moins  sou- 
vent chauves  que  les  hommes,  ne  por- 
tent guère  perruque.  Mais  pour  obéir  à 
la  mode  elles  portent  de  faux  cheveux. 
Ces  faux  cheveux,  en  surchargeant  la 
tête,  déterminent  des  migraines  ;  quand 
ils  sont  abondants,  ils  favorisent  la  for- 
mation de  la  sueur,  tiraillent  les  che- 
veux naturels  et  sont  souvent  cause  de 
leur  chute.  Les  faux  cheveux  sont  con- 
damnés par  l'hygiène  chaque  fois  qu'il 
s'agit  de  les  ajouter  à  des  cheveux 
naturels  encore  existants. 

persicot.   —  Voy.   liqveius    de 

MEN.i-GE. 

persil.  —  Voy.  légumes. 

pesage.  —  Une  foule  de  marchan- 
dises se  vendent  au  poids.  L'acheteur  a, 
dans  ce  cas,  le  droit  d'exiger  que  la 
pesée  soit  faite  devant  lui.  et  avec  une 
parfaite  loyauté.  Les  fausses  pesées, 
faites  à  l'aVantage  du  marchand,  sont 
très  fréquentes  et  demandent,  pour  être 
déjouées,  une  certaine  attention.  D'ail- 
leurs les  règlements  de  police  autori- 
sent l'acheteur  à  exiger  certaines  ga- 
ranties que  les  vendeurs  n'accordent 
pas  toujours  de  bonne  grâce. 

Si  on  soupçonne  la  balance  d'être 
fausse,  on  peut  exiger  que  la  pesée, 
après  avoir  été  faite  en  mettant  la  mar- 
chandise dans  l'un  d»"s  plateaux,  soit 
refaite  en  mettant  la  marchandise  dans 
l'autre  plateau.  Si  la  balance  est  fausse, 
cette  seconde  pesée  donnera  un  poids 
différent  de  la  première. 

Si  on  a  quelque  raison  de  croire  que 
les  poids  soient  mauvais,  on  peut  les 
examiner  attentivement.  Les  poids  de 
cuivre  ne  peuvent  pas  aisément  être 
altérés,  mais  les  gros  poids  de  fonte 
i  sont  garnis  de  plomb  intérieurement 
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et  il  arrive  que  le  marchand  déshonnête 
enlève  une  partie  de  ce  plomb. 

Ajoutons  que  l'acheteur  a  toujours  le 
droit  de  faire  faire  la  pesée  avec  une 
balance  et  des  poids  apportés  par  lui: 
mais  c'est  là  un  mojen  de  contrôle  peu 
commode. 

D'ailleurs  les  balances  et  les  poids 
sont  presque  toujours  justes,  même  chez 
les  commerçants  peu  scrupuleux.  Les 
fraudes  viennent  surtout  de  la  manière 
de  peser. 

On  met  la  marchandise  dans  des  sacs 
faits  de  très  gros  et  très  lourd  papier. 
L'acheteur  peut  e.xiger  que  la  tare  de 
ces  sacs  soit  faite  exactement  ;  il  a 
droit  au  poids  net,  pour  toutes  les  mar- 
chandises. 

Le  coup  lie  pouce  est  aussi  à  craindre. 
Le  vendeur  jette  la  marchandise  assez 
fortement  sur  la  balance,  en  appu\ant 
la  main  pour  faire  descendre  le  plateau, 
et  fait  croire  ainsi  à  un  poids  plus  fort 
que  le  poids  réel.  Exigez  alors  qu'on 
attende  un  moment  avsint  d'enlever  la 
marchandise  du  plateau. 

Enfin,  et  surtout,  le  vendeur  compte 
avec  une  extrême  rapidité  les  poids  qui 
sont  dans  le  plateau  et,  confiant  dans 
l'inattention  de  l'acheteur,  donne  un 
total  plus  fort  que  le  total  réel  ;  chacun 
doit  examiner  lui-même  les  poids  et 
faire  lui-même  leur  somme. 

Le  pain  i  sauf  quand  il  s'agit  de  petits 
pains  de  luxe)  est  toujours  vendu  au 
poids.  L'acheteur  a  donc  toujours  le 
droit  d'exiger  qu'on  lui  fasse  le  poids. 
D'ailleurs  les  règlements  obligent  les 
boulangers  à  faire  le  poids,  quand  bien 
même  l'acheteur  ne  le  demanderait  pas, 

peseta  monnaie), —  ■\'oy,  monnaies. 

peson.  —  Voy.  B.uANCE. 

peste  bovine. —  Voy.  ÉPizooTiES. 

Petites -Dalles  (les),  (Seine- 
Inférieuit/.  —  Village  de  pécheurs  fré- 
quenté, en  été.  par  les  familles  qui 
recherchent  les  plages  oii  l'on  peut,  sans 
de  grands  frais,  jouir  du  repos  et  de 
la  liberté.  Situation  charmante,  climat 
assez  constant;  belles  promenades.  La 
plage  est  abritée  du  coté  de  la  haute 
mer. 

Pour  se  rendre  aux  Petites-Dalles,  on 
va  en  chemin  de  fer  jusqu'à  Cany  ;  de  là 
un  omnibus  conduit  au  villageen  une 
demi-heure.  On  peut  aussi  y  aller  par 
Yvetot  ou  par  Fécamp.  Voj'.  b.uns  de 

MER.^ 

pétrole.  —  L'importance  du  pétrole 
pour  l'éclairage  est  considérable  ;  ce 
produit  est  également  employé  pour  le 
chauffage  et  dans  la  ciiisson  des  ali- 
ments à  l'aide  de  petits  fourneaux  spé- 
ciaux. Malgré  les  noms  très  divers  dont 
on  les  décore  dans  le  commerce,  les 


produits  extraits  du  pétrole  brut  qui 
sont  emploj'és  dans  le  chauii'age  et 
li-.lairage  se  réduisent  à  deux,  l'essence 
cl  i  huile  de  pétrole,  plus  ou  moins  bien 
rafcnés  (lif/roîne,  t/azoUne,  naphte,  es- 
S'-iee  minérale,  luctline,  kérozène,  pho- 
togène.  oriflamme,  saxoléine,  etc.). 

Dangers  du  pétrole.  Il  importe  avant 
tout,  pour  employer  le  pétrole  avec 
sécurité,  de  ne  le  manier  qu'avec  des 
précautions  convenables. 

L'essence  et  Ihuile  de  pétrole  ne  doi- 
vent jamais  être  conservées  dans  des 
bouteilles  en  verre,  mais  dans  des  réser- 
voirs métalliques  bouchant  herméti- 
quement, comme  on  en  trouve  partout 
dans  le  commerce.  On  placera  le  bidon 
en  dehors  de  la  cuisine,  ou  tout  au 
moins  loin  du  fourneau,  sur  un  raj'on 
assez  élevé  ;  on  prendra  l'habitude  de 
garnir  les  lampes  et  les  fourneaux  pen- 
dant le  jour,  loin  du  feu.  Si  on  se  trouve 
parfois  dans  l'obligation  de  transvaser 
du  pétrole  le  soir,  on  se  mettra  loin  du 
feu,  et  on  s'éclairera  à  l'aide  d'une  bou- 
gie placée  au  moins  à  30  centimètres. 

En  cas  de  brûlures  par  le  pétrole,  et 
en  attendant  l'arrivée  du  médecin,  on 
couvrira  les  parties  brûlées  avec  des 
compresses  imbibées  d'eau  fraîche,  sou- 
vent renouvelées. 

L'essence  de  pétrole  est  particulière- 
ment dangereuse,  parce  qu'elle  est  très 
volatile.  On  ne  doit  jamais  l'employer 
dans  les  fourneaux  de  chautfage  ;  "les 
lampes  à  épon/je  sont  les  seules  qui  doi- 
vent la  recevoir. 

L'huile  de  pétrole,  destinée  aux 
fourneaux  et  aux  lampes  sans  éponge, 
est  relativement  moins  dangereuse 
quand  elle  est  bien  épurée.  On  s'assure 
de  sa  qualité  par  les  procédés  suivants. 

'L'huile  de  pétrole,  convenablement 
épurée,  est  à  peu  près  incolore,  prenant 
par  réflexion  une  légère  teinte  opales- 
cente. Le  litre  ne  doit  pas  peser  moins 
de  800  grammes.  Elle  ne  prend  pas  feu 
immédiatement  par  le  contact  d'un 
corps  enflammé.  Pour  constater  cette 
propriété  essentielle,  on  verse  du  pétrole 
dans  une  soucoupe  et  l'on  touche  la 
surface  du  liquide  avec  une  allumette: 
si  le  pétrole  a  clé  dépouillé  complète- 
ment de  l'essence,  non  seulement  il  ne 
s'allume  pas,  mais  si  l'on  y  jette  l'allu- 
mette enflammée,  elle  s'éteint  après 
avoir  continué  à  brûler  pendant  quelques 
instants.  L'épreuve  d'essai  doit  réussir 
même  si  le  pétrole  a  été  préalablement 
chauffé  jusqu'à  la  température  de  30». 
Toute  huile  minérale  qui  ne  soutient  pas 
cette  épreuve  doit  être  rejetée  comme 
pouvant  donner  lieu  par  son  usage  à  des 
dangers  sérieux. 

Éclairage  au  pétrole.  L'éclairage  au 
pétrole  présente  sur  l'éclairage  à  l'huile 
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une  économie  d'au  moins  30  p.  100.  On 
o))ticnt,  à  peu  de  frais,  une  flamme 
Idanche,  constante,  qui  n'a  que  l'incon- 
v(5nient  de  chauffer  un  peu  trop.  De 
plus,  les  lampes  à  pétrole  sont  d'un  prix 
moins  élevé  et  d'un  entretien  beaucoup 
plus  facile  que  les  lami)f'S  à  liuile. 

Quand  on  se  sert  de  ['essence,  il  est 
indispensable  du  prendre  les  précau- 
tions les  plus  minutieuses.  On  se  sert  de 
lampes  dites  lampes  à  essence,  lampes  à 
Ofionge.  Le  réservoir  est  occupé  par  des 
éponges  ou  par  un  tissu  feutré,  qu'on 
imbibe  d'essence  à  brûler;  la  mèche. 
qui  est  en  contact  avec  l'éponge,  en 
reçoit  le  liquide  qui  monte  tout  seul  et 
vient  se  volatiliser  dans  le  voisinage  du 
Jirùleur.  Si  on  a  soin  de  ne  jamais  mettre 
dans  ces  lampes 
plus  d'essence  que 
l'éponge  n'en  peut 
absorber,  on  n  a  à 
redouter  aucune  ex- 
plosion ni  aucun  ac- 
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Lampe  à  huile  de  pé- 
trole [nicclie  plate;. 


Lampe  à  huile  de  pé- 
trole ■  mèclic  ronde;. 


cident  par  suite  d'une  chute.  L'huile 
de  pétrole,  mise  par  erreur  dans  une 
lampe  à  essence,  aonnerait  une  flamme 
fumeuse,  peu  éclairante,  mais  ne  ferait 
courir  aucun  danger. 

Mais  on  préfère  toujours,  sauf  pour 
les  petites  lampes  mobiles  de  cuisine, 
l'huile  à  l'essence.  'Cne  lampe  à  huile  de 
pétrole  se  compose  simplement  d'un 
réservoir  dans  lequel  plonge  une  longue 
mèche,  plane  ou  circulaire,  s'élevant  à 
une  petite  hauteur,  jusque  dans  le  brû- 
leur. Le  liquide  monte  seul  dans  la 
mèche,  se  volatilise  dans  le  brûleur 
même,  toujours  assez  fortement  chautfé, 
avant  d'arriver  dans  la  flamme.  Ce  qui 
brûle,  dans  ces  lampes,  c'est  donc  la 
vapeur  du   liquide   combustible.   Pour 


éviter  une  formation  trop  rapide  de  ces 
vapeurs,  ce  qui  risquerait  de  donner 
des  détonations,  ics  fabricants  adoptent 
diverses  dispositions  qui  préviennent 
réchaulfcmeiit  du  réservoir. On  cherche 
notamment  à  diriger  le  courant  d'air  qui 
alimente  la  flamme  de  manière  qu'il  re- 
froidisse le  brûleur. 

Pour  que  l'huile  de  pétrole  brûle  sans 
fumée,  il  est  nécessaire  qu'elle  ait  un 
tirage  très  actif.  On  augmente  le  cou- 
rant d'air  à  l'aide  de  dispositions  variées  ; 
un  grand  nombre  de  modèles  de  lampes 
diffèrent  justement  les  uns  des  autres 
par  les  dispositions  adoptées  pour  acti- 
ver le  tirage  et  donner  à  la  flamme  le 
plus  d'éclat  possible. 

Les  précautions  à  prendre  sont  les 
suivantes.  La  lampe  ne  doit  avoir  au- 
cune fêlure,  aucune  gerçure,  qui  aug- 
menterait considérablement  les  dangers 
d'incendie  et  d'e.xplosion.  Le  réservoir 
doit  être  assez  grand  pour  contenir  plus 
d'huile  que  l'on  n'en  peut  brûler  en  une 
seule  fois.  Les  parois  des  réservoirs 
doivent  être  épaisses,  les  ajutages  qui 
les  surmontent  doivent  être  fixés,  non 
pas  à  simple  froltement,  mais  par  un 
mastic  inattaquable  par  les  huiles  miné- 
rales. Le  pied  des  lampes  doit  être 
lourd  et  présenter  assez  de  base  pour 
donner  plus  de  stabilité  et  diminuer  les 
chances  de  versement. 

Avant  d'allumer  une  lampe,  on  doit  la 
remplir  presque  complètement,  et  en- 
suite la  fermer  avec  soin.  Nous  avons 
dit  plus  haut  que  ce  remplissage  doit 
être  fait  pendant  le  jour,  ou  à  la  lueur 
d'une  bougie  placée  assez  loin.  S'il 
arrive  que  l'huile  soit  sur  le  point  d'être 
épuisée,  et  qu'on  soit  obligé  de  regarnir 
la  lampe  pendant  la  nuit,  il  faut  éteindre 
et  laisser  refroidir  la  lampe  avant  de 
l'ouvrir  pour  la  remplir.  Dans  le  cas  où 
l'on  voudrait  introduire  l'huile  de  pétrole 
dans  la  lampe  éteinte  avant  son  complet 
refroidissement,  il  est  indispensable  do 
tenir  fort  éloignée  la  lumière  avec  la- 
quelle on  s'éclaire. 

Si  le  verre  d'une  lampe  vient  à  se 
casser,  il  faut  éteindre  immédiatement, 
afin  de  prévenir  réchauffement  des  gar- 
nitures métalliques.  Cet  échauffemeiit 
risque  en  effet  de  vaporiser  l'huile  con- 
tenue dans  le  réservoir  ;  la  vapeur  peut 
prendre  feu,  déterminer  une  explosion 
entraînant  la  destruction  de  la  lampe, 
et  par  suite  l'écoulement  d'un  liquide 
toujours  très  inflammable,  et  souvent 
même  déjà  enflammé. 

On  évitera  toujours  avec  le  plus  grand 
soin  de  mettre  de  l'essence  dans  une 
lampe  A  huile  de  pétrole;  les  dangers 
d'explosion  seraient  centuplés.  Quand 
la  flamme  d'une  lampe  ù  pétrole  a  de 
brusques  soubresauts,  on  doit  craindre 
qu'elle  ne  renferme  de  l'essence;  il  faut 
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éteindre  immédiatement,  et  soumettre 
le  contenu  de  la  lampe  à  l'essai  indiqué 
plus  haut. 

Le  sable,  la  terre,  les  cendres,  l(»s 
g-rès.  sont  préférables  à  Teau  pour 
éteindre  l'huile  de  pétrole  en  comnus- 
tion. 

L'entretien  des  lampes  à  pétrole  est 
extrêmement  simple.  Il  suffit,  chaque 
jour,  de  nettoyer  le  verre  et  de  frotter 
l'extérieur  de'la  lampe.  On  n'a  mémo 
pas  à  couper  la  mèche:  on  doit  simple- 
ment passer  le  doifft  un  |)ou  fortement 
dessus,  pour  enlever  la  partie  carbo- 
nisée et  bien  égaliser  la  longueur  éiu  ni- 
veau du  brûleur. 

Les  lampes  à  pétrole  ont  un  inconvé- 
nient grave,  auquel  il  est  difficile  de 
remédier.  L'huile  qui  monte  le  long  de 
la  mèche  s'infiltre  dans  le  pas  de  vis  du 
brûleur,  et  de  là  s'écoule  au  dehors,  de 
sorte  que  la  lampe  est  presque  toujours 
huileuse  à  l'extérieur.  Quand  ou  à  une 
lampe  qui  suinte  ainsi  par  le  haut,  on 
doit  avoir  soin  de  l'essuyer  deux  fois 
par  jour,  le  matin  et  le  soir. 

Fourneaux  de  chauffage  au  pétrole. 
On  trouve  dans  le  commerce  un  grand 
nombre  de  modèles  de  fourneaux  à  huile 
de  pétrole.  Dans  les  petits  ménages  ces 
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Fourneau  à  pétrole,  pour  cuisiiiu. 

fourneaux  sont  d'une  grande  commodité 
pour  la  préparation  rapide  des  repas  les 
plus  simples. 

Ils  présentent  les  mêmes  dangers  que 
les  lampes  et  doivent  être  manœuvres 
avec  les  mêmes  précautions. 

Un  fourneau,  pas  plus  qu'une  lampe, 
ne  devra  jamais  être  placé  dans  le  voi- 
sinage trop  immédiat  du  feu.  Combien 
de  fois,  dans  les  cuisines,  ne  voit-on  pas 
la  ménagère  poser  sa  lampe  très  près 
du  feu,  pour  éclairer  ses  casseroles! 
Cette  imprudence  est  chaque  année  la 
cause  de  graves  accidents. 

pets-de-nonne.  —  Voy.  beignets. 

peur.  —  La  frayeur  peut  avoir  chez 
les  grandes  personnes,  mais  beaucoup 
plus  encore  sur  les  enfants,  des  consé- 
quences très  graves  :  troubles  nerveux, 
troubles  gastriques  ou  intestinaux,  pal- 
pitations, syncope.  On  a  vu  des  frayeurs 


subites  donner,  surtout  aux  enfants,  des 
convulsions,  des  attaques  de  nerfs,  des 
attaques  d'épilepsie,  des  méningites 
mori elles,  des  morts  subites  détermi- 
née» par  la  peur. 

Om  doit  donc  condamner  d'une  façon 
absj|ue  les  plaisanteries  dont  l'objet  est 
d'eflraj'er  une  personne.  On  doit  con- 
damner également  les  parents  qui, 
croyant  bien  faire,  exposent  volontaire- 
ment leurs  enfants  à  des  frayeurs  subi- 
tes, dans  le  but  de  les  aguerrir.  Non 
seulement  les  enfants  sont  ainsi  ren- 
dus plus  poltrons,  mais  ils  se  trouvent 
exposés  à  des  accidents  qui  peuvent 
être  très  sérieux. 

pharmacie.  —  L'exercice  de  la 
pharmacie  n'est  pas  libre;  nul  ne  peut 
exercer  la  profession  de  pharmacien 
sans  un  des  diplômes  indiqués  ci-des- 
sous. Cependant  les  docteurs-méde- 
cins et  les  officiers  de  santé  établis 
dans  les  localités  où  il  n'y  a  pas  de 
pharmaciens  peuvent  fournir  des  mé- 
dicaments aux  personnes  près  des- 
quelles ils  sont  appelés.  Les  pharma- 
ciens ne  peuvent  livrer  et  débiter  des 
préparations  médicales  que  d'après  les 
prescriptions  des  médecins,  chirur- 
giens, officiers  de  santé  et  sur  leur 
signature;  ils  sont  responsables  des  ac- 
cidents qui  pourraient  survenir  par  suite 
des  erreurs  qu'ils  auraient  commises 
dans  la  préparation  d'une  ordonnance. 

l/action  des  pharmaciens  pour  le 
payement  de  leurs  honoraires  se  pres- 
crit par  1  an.  Les  honoraires  des  phar- 
maciens comptent,  en  cas  de  faillite, 
parmi  les  créances  privilégiées. 

Études  en  pharmacie.  Les  études  en 
pharmacie  se  font  partout  où  se  font  les 
études  en  méilecine*.  A  Paris,  Montpel- 
lier, Nanc3',  les  écoles  supérieures  de 
pharmacie  sont  distinctes  des  facultés 
de  médecine. 

Diplômes  de  pharmacien.  Il  existe 
2  diplômes  de  pharmacien  :  celui  de 
1"  classe,  valable  dans  toute  la  France: 
celui  de  2=  classe,  valable  seulement 
dans  le  département  pour  lequel  le  can- 
didat a  été  reçu  :  l'im  et  l'antre  diplôme 
ne  peuvent  être  délivrés  qu'après  23  ans 
révolus.  Il  a  été  institué,  en  outre,  un 
diplôme  supérieur  de  pharmacien  df 
["  classe.  Les  études  en  vue  des  diplô- 
mes de  pharmacien  de  1"  classe  et  de 
pharmacien  de  2'  classe  durent  6  années, 
savoir  :  3  années  de  stage  dans  une  offi- 
cine et  3  années  de  scolarité. 

Le  stage  dans  une  officine  est  constaté 
par  des  inscriptions.  Pour  être  inscrit 
comme  stagiaire,  il  faut  avoir  plus  de 
1 G  ans  et  être  muni  d'un  des  diplômes  de 
bachelier,  pour  le  grade  de  pharmacien 
de  l"  classe;  ou  dn  certificat  d'études 
exigé  des  officiers  de  santé  (voy.  méde- 


PHA 


—  547 


PHA 


CINE),  pour  le  grade  de  pharmacien  de 
i'  classe.  L'ins<  riplion  de  stage  a  lieu 
sur  la  production  d'un  certificat  de  pré- 
sence aélivrc  par  le  titulaire  de  l'officine 
à  laquelle  le  stagiaire  est  attaché.  A  la 
fin  des  3  années  de  stage,  les  stagiaires 
subissent  un  examen  de  validation  de 
stage  devant  un  jury  spécial. 

Pendant  les  .3  années  de  scolarité  qui 
suivent  le  stage,  les  candidats  prennent 


ou  qui.  à  défaut  d'une  de  ces  licences, 
justifient  avoir  accompli  une  quatrième 
année  d'études  dans  une  école  supé- 
rieure ou  dans  une  faculté  mixte,  et 
avoir  subi  avec  succès  un  examen  sur 
les  matirrcs  des  licences  es  sciences 
physiques  et  naturelles  appliquées  à  la 
phàrmacii'. 

Les  étudiants  en  pharmacie  peuvent 
obtenir  des  bourses  de  1  200  francs  qui 


Petite  pharmacie  de  famille. 


12  inscriptions  trimestrielles.  Les  écoles 
préparatoires  de  médecine  et  de  phar- 
macie ne  peuvent  délivrer  que  des 
diplômes  de  i'  classe. 

Des  examens  de  fin  d'année  et  des 
examens  définitifs  constatent  la  science 
des  élèves.  Ces  examens  portent  sur  la 
chimie,  la  physique,  la  toxicologie,  la 
botanique,  la  zoologie. 

Les  droits  à  payer  s'élèvent  à  un 
total  de  1  443  francs  pour  les  pharma- 
ciens de  1"  classe  et  de  I  235  francs 
pour  les  pharmaciens  de  2"  classe. 

Un  diplôme  supérieur  de  pharmacien 
de  \"  classe  peut  être  délivré,  à  la  suite 
de  la  soutenance  d'une  thèse,  aux  phar- 
maciens de  1"  classe  licenciés  es  scien- 
ces physiques  ou  es  sciences  naturelles, 


les  aident  à  vivre  dans  les  villes  oi'i  ils 
font  leurs  études. 

pharmacie  de  famille.  —  A  la 

ville,  on  a  tout  sous  la  main  et  il  n'est 
pas  indispensable  d'avoir  des  provi- 
sions. A  la  campagne,  il  n'en  est  pas 
ainsi.  Aussi  est-il  prudent  dans  ce  cas 
d'avoir  une  petite  pharmacie  rangée 
dans  un  placard,  ou  dans  une  boîte 
portative,  peu  encombrante.  La  provi- 
sion de  drogues  sera  complétée  par 
quelques  petits  instruments  dont  on 
peut  avoir  à  se  servir  dans  des  cas 
urgents. 

Comme  instruments,  on  aura  avant 
tout  une  petite  balance  assez  sensible 
pour  peser  au  centigramme:  un  mortier 
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de  porcelaine  et  son  pilon;  un  irriga- 
teur;  une  lampe  à  alcool  ou  à  pétrole, 
pour  la  préparation  rapide  des  cata- 
plasmes, des  infusions,."  quand  on  n'a 
pas  de  feu.  i 

Les  médicaments  nécessaires  sont  \ 
assez  nombreux.  Ils  seront  rangés  et 
étiquetés  avec  le  plus  grand  soin,  pour 
éviter  des  erreurs  qui  pourraient  avoir 
des  conséquences  graves.  Ils  seront  en  ! 
outre  mis  sous  clef,  à  l'ahri  des  enfants 
et  des  personnes  inexpérimentées.  j 

Parmi   ces  médicaments,  nous  pou- 
vons distinguer  les  simjiles  et  les  dro- 
gues proprement  dites.  | 
En  fait  de  simples,  destinés  à  faire  des  ; 
infusions  ou  des  décoctions,  on  aura  en  i 
particulier:  j 
Fleurs   de    bouillon-blanc,  fleurs    de  : 
mauve,  fleurs  de  violettes,  à  employer  en  ; 
infusion  contre  la  toux  et  le   mal  de 
gorge. 

Racine  de  ynimnuve,  dont  la  décoction  I 
est  bonne  aussi  contre  la  toux  et  le  mal 
de  gorge  (en  gargarisme).  Elle  peut 
aussi  être  employée  au  lavage  des 
plaies  et  à  la  confection  des  cataplasmes 
de  farine  de  graine  de  lin. 

Fleurs  de  tilleul,  à  employer  en  infu- 
sion calmante  dans  les  cas  d'indigestion, 
et  contre  les  refroidissements. 

Thé  noir,  à  employer  aussi  en  infu- 
sion dans  les  cas  d'indigestion. 

Bourrache,  à  employer  en  infusion 
dans  les  fièvres  éruptives. 

Têtes  de  pavot,  à  employer  en  décoc- 
tion calmante  et   en  fumigations. 

Ces  infusions  et  décoctions  peuvent 
ordinairement  être  employées  sans  l'or- 
donnance du  médecin,  pourvu  qu'on  y 
mette  un  certain  discernement. 

Les  médicaments  proprement  dits  qui 
suivent  sont  souvent  moins  inoffensifs, 
et  ne  doivent  être  employés  qu'à  bon 
escient. 

Ce  sont  principalement  : 
Farine  de  graine  de  lin  (cataplasmes 
émoUients). 

Farine  de  moutarde  (cataplasmes  et 
bains  de  pieds  sinapisants). 

Eau  de  mélisse,  eau  de  fleurs  d'oranger 
(mauvaises  digestions). 

Elher.  alcali  volatil  (syncopes).  L'al- 
cali volatil  est  aussi  employé  contre  les 
morsures  des  serpents  et  des  insectes. 

Alcool  cnmphré,  eau  blanche,  eau  phé- 
niquée,  eau  boriquée,  eau  sédative,  iodo- 
forme,  pour  panser  les  plaies. 

Perchlorure  de  fer  et  amailou  (hémor- 
ragies). 

Baume  tranquille,  chloroforme,  huile 
de  camomille  camphrée  (contre  les  dou- 
leurs). 

Laudanum  (diarrhée,  coliques,  insom- 
nie). 

Bismuth  (diarrhée). 

Aloés,  calomel,  rhubarbe  (constipation). 


Emétique,  ipéeacuanha  (pour  déter- 
miner des  vomissements;. 

Sinnpismes  Bif/oilot  (pour  les  conges- 
tions, les  maux  de  têtei. 

Chlorate  de  potasse  (maux  de  gorge). 

Liuiinent  oléo-calcaire  (brûlures). 

sulfate  de  quinine  (fièvre). 

Ou  aura  en  outre,  pour  les  panse- 
ments, ouate,  charpie,  baudruche, 
bandes  de  toile,  coUodion,  taffetas  d'An- 
gleterre. 

phosphore.  —  Voy.  empoisonne- 

MKNTS. 

phylloxéra.  —  La  loi  arme  l'ad- 
ministration de  pouvoirs  exceptionnels 
pour  la  lutte  contre  le  phylloxéra.  Un 
décret  du  président  de  la'  République 
peut  interdire  l'entrée  en  France  de 
plantes,  sarments,  feuilles,  échalas. 
terreaux  provenant  d'un  pavs  étranger, 
ainsi  que  le  transport  des  mêmes  objets 
hors  des  parties  du  territoire  français 
envahies  par  le  phylloxéra.  Les  délégués 
du  ministre  peuvent  faire,  dans  les 
vignes  où  la  présence  du  phylloxéra  est 
soupçonnée,  toutes  les  opérations  né- 
cessaires pour  en  constater  l'existence. 
Quand  l'existence  du  phylloxéra  a  été 
constatée  dans  une  région  .jusqii' alors 
indemne,  un  arrêt  du  ministre  peut  or- 
donner que  les  vigne.:,  soient  soumises, 
aux  frais  de  l'Etat,  à  l'un  des  traite- 
j  ments  indiqués  par  la  commission  supé- 
rieure du  phylloxéra.  Des  subventions 
peuvent  être  accordées  aux  proprié- 
taires qui  traitent  leurs  vigu-^s  malades. 

physique  et  chimie  inclus 
triefies  '  École  municipalede.— Cette 
école,  située  à  Paris  et  dépendant  de  la 
ville,  a  pour  but  de  donner  aux  jeunes 

,  gens  sortis  des  écoles  primaires  supé- 
rieures des  connaissances  spéciales  en 
physique  et  en  chimie,  qui  leurpermet- 

j  tcnt  d  occuper,  dans  l'industrie  privée, 

'  des  emplois  d'ingénieurs,  de  chimistes, 

'  de  chefs  d'ateliers. 

I  Le  régime  est  l'externat  (gratuit)  :  la 
durée  des  études  est  de  trois  ans,  pen- 

I  dant  lesquels  les  élèves  peuvent  rece- 
voir, à  titre  de  bourse,  une  indemnité 
de  cinquante  francs  par  mois. 

Le  recrutement  se  fait  au  concours 
(narration  française,  mathématiques, 
physique,  chimie)  :  les  candidats  doivent 
avoir  plus  de  15  et  moins  de  19  ans. 

Les  élèves  qui  satisfont  plus  ou  moins 
complètement  aux  examens  de  sortie 
reçoivent  un  di/dôme.  ou  seulement  un 
certificat  d'études. 

j      piastre    (monnaie;.   —  Voy.  mon- 

j    N.\1ES. 

'      pie  (chasse).  —  Les  pies  sont   des 

I  oiseaux  très  nuisibles;  elles  dévorent 

les  semences  dans  les  champs,  les  petits 

I  oiseaux,  les  œufs  de  caille  et  de  perdrix. 
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et  même  les  petits  poulets  dans  les 
basses-cours.  Aussi  les  poursuit-on  dans 
toutes  les  campagnes. 

Les  moyens  employés  pour  la  des- 
Iruclion  îles  corbeaux  '  s'appliquent 
également  aux  pies.  Mais  il  en  est  un 
autre,  très  efficace.  Les  pies  nichent 
sur  les  arbres  élevés,  et  leurs  nids  sont 


Pie  (longueur,  0",50). 

toujours  trO'S  visibles.  Pendant  l'époque 
de  l'incubation,  le  chasseur,  armé  d'un 
fusil  à  longue  portée  et  employant  le 
plomb  double-zéro,  n'a  qu'à  tirer  dans 
les  nids  au  moment  où  la  mère  est  sur 
les  œufs.  On  tue  la  mère,  et  en  même 
temps  les  petits. 

Des  épouvantails.  formés  par  une  pie 
morte  attachée  à  une  ficelle,  suspendus 
de  distance  en  distance  à  des  arbres  ou 
à  des  piquets,  suffisent  souvent  à 
éloigner  les  pies  des  endroits  où  elles 
avaient  l'habitude  de  porter  leurs 
ravages. 

pied  fmesnre).  —  Voy.  longueur. 

SUI'KRFICIE.  VOLUME. 

pieds  (cuisine''.  —  Les  pieds  de 
veau,  de  mouton,  de  cochon,  servent  à 
préparer  des  mets  peu  nutritifs,  mais 
souvent  fort  agréables. 

On  fait  cuire  et  on  mange  les  pie>l'!  de 
veau  comme  la  tète  de  veau.  On  peut 
aussi  leur  faire  subir  les  préparations 
que  nous  indiquons  ci-dessous  comme 
plus  particulières  aux  pieds  de  mouton. 

Pieds  de  mouton  à  la  poulette.  On  lave 
à  l'eau  bouillante  et  on  enlève  les  poils 
avec  le  plus  grand  soin,  on  enlève  le 
grand  os,  et  on  fait  cuire  pendant  cinq 
heures  dans  de  l'eau  avec  sel.  poivre, 
oignons,  carottes,  persil.  Quand  la 
cuisson  est  terminée  on  égoulte  et  on 
met  dans  une  casserole  avec  du  beurre, 
un  peu  d'eau,  un  bouquet  de  persil  et  de 
thym,  ail,  sel,  poivre;  après  une  demi- 
heure  d'ébuUition  on  ajoute  un  peu  de 
farine,  deux  ou  trois  jaunes  d'oeufs  préa- 
lablement délayés  dans  un  peu  d'eau 


tiède,  et  on  sert,  sans  laisser  bouillir, 
au  moment  de  servir,  ou  arrose  avec  un 
jus  de  citron. 

Pieds  de  mouton  frits.  On  les  fait 
cuire  comme  ci-dessus;  puis  on  les  fait 
mijoter  pendant  une  heure  dans  une 
casserole  avec  un  peu  de  bouillon, 
beurre,  farine,  sel.  poivre,  ail.  vinaigre, 
laurier,  clous  de  girofle.  Puis  on  laisse 
refroidir,  on  trempe  dans  de  l'œuf  battu, 
on  pane  de  mie  de  pain  et  on  fait  frire. 

Pieds  de  cochon  sur  le  gril.  Les  pieds 
de  cochon  bien  passés  à  l'eau  bouil- 
lante sont  enveloppés  dans  un  cordon 
de  toile,  et  mis  à  cuire,  pendant  quatre 
heures,  dans  de  l'eau,  avec  carottes, 
sel,  poivre,  ail,  persil,  thym.  Puis  on  les 
sort,  on  les  laisse  refroidiret  on  les  fend 
en  deux.  Au  moment  de  les  manger,  on 
les  mouille  d'un  peu  d'huile,  on  sale,  on 
saupoudre  de  chapelure  de  pain  et  on 
met  sur  le  gril. 

piégées  (chasse,!.  —  En  principe 
l'usage  des  pièges  est  interdit  à  la 
chasse  ;  il  y  a  exception  cependant  pour 
les  pièges  destinés  à  la  capture  des 
animaux  nuisibles  :  loups,  renards, 
blaireaux,  fouines,...  lapins  même,  oi- 
seaux de  proie. 

Les  pièges  sont  fort  divers  et  nous 
en  décrirons  un  certain  nombre.  Mais  il 
ne  suffit  pas.  pour  faire  bonne  chasse, 
d'avoir  de  bons  pièges,  il  faut  savoir 
les  employer.  On  devra,  avant  tout, 
les  placer  dans  des  endroits  que  fré- 
quentent les  animaux  que  l'on  pour- 
suit; les  appâter  convenablement;  et 
cela  ne  peut  se  faire  de  la  bonne  manière 
que  si  le  chasseur  connaît  bien  les  habi- 
tudes et  les  mœurs  de  son  gibier.  Un 
piège  tendu  au  hasard  ne  prendra  à  peu 
près  jamais  rien. 

De  plus  le  chasseur  prendra  toutes 
ses  précautions  pour  ne  pas  éveiller  la 
méfiance  du  gibier.  Les  loups  et  les 
renards  sont  tout  particulièrement  mé- 
fiants; ils  ont  le  nez  fin  et  sentent 
l'odeur  de  l'homme  qui  a  tendu  le 
piège  ;  ce  qui  suffit  pour  les  empêcher 
d'approcher. 

Enfin  le  piège  sera  dissimulé  habile- 
ment, de  façon  que  la  bêle  ne  puisse 
voir  que  l'appât. 

Aucune  précaution  n'est  inutile  dans 
ce  genre  de  chasse,  et  bien  peu  d'ani- 
mau.x  sont  assez  étourdi?  pour  donner 
tête  baissée  dans  les  pièges  qu'on  leur 
tend. 

Pour  les  divers  pièges  en  usage  à 
la  chasse,  de  même  que  pour  les 
autres  engins  employés  dans  le  but 
d'attirer   ou  de  prendre   les   animaux. 

voyez  AFFÛT.  APPE.\.U.  APPELANTS.  ABAI  ■ 
GNE,  ASSOMMOIR,  BRAI.  CHANTERELLES, 
CHIENS  DE  CHASSE,  COLLETS.  FURET,  GLU, 
GLUACX,  HALLIER.  HAUSSE-PIED.  L.VCETS, 
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MESANGETTE.  MOQUETTES,  NAPPES.  PAN- 
TlfîBE.  PIPÉE,  POCHETTE.  QUATRE  DE 
CHIFFRE.  RAFLE,  SAUTERELLE,  TIR,  TI- 
RASSE. TONNELLE,  TRAINEAU,  TRAÎNÉE. 
TRAQUENARD.  TRÉBUCHET. 

Pierrefonds  {Oise).  —  Petite  ville 
de  2  000  habitants;  eau  minérale  froide 
sulfurée  calcique  ;  une  autre  est  ferru- 
gineuse et  Bicarbonatée.  Elles  sont 
employées  en  boisson,  bains,  douches. 
On  traite  surtout  à  Pierrefonds  les  ma- 
ladies des  voies  respiratoires,  rancniie. 

Etablissement  de  bains,  divers  hôtels, 
maisons  meublées.  Climat  très  variable, 
souvent  froid  ;  belles  excursions  dans  la 
foret  de  Compiègne,  qui  est  très  voisine. 

On  se  rend  à  Pierrefonds  par  Com- 
piègne (chemin  de  fer)  ;  de  là  en  voiture 
publique  (14  kilomètres).  Voy.   eaux 

MINÉRALES. 

piétin.  —Voy.  mouton. 

Pîetrapola  {Corse). —  Petit  village 
possédant  une  eau  thermale  sulfurée 
sodique  (température  de  43  à  57").  Elle 
est  employée  en  boisson,  bains  et  dou- 
ches, dans  le  traitement  du  rhumatisme, 
des  névralgies,  de  certaines  névroses, 
du  Ijmphatisme.  de  la  scrofule,  de 
certaines  maladies  de  la  peau  et  des 
muqueuses. 

Etablissement  de  bains  avec  hôtel  ; 
maisons  meublées.  Climat  très  chaud 
en  été  :  le  traitement  a  lieu  au  printemps 
et  à  l'automne  ;  le  climat  est  alors  fort 
agréable. 

On  se  rend  à  Pietrapola  par  Basiia  ; 
de  là  en  voiture  publique  (Oo  kilomètres;. 

VO}-.  EAUX  minérales. 

pigeon  'chasse).  —  On  distingue 
en  France  4  espèces  différentes  de 
pigeons  sauvages  ;  le  jjif/eon  ramier 
(ou  ]}alomhe).  la  colombe  cotombin,  lo 
biset  et  la  tourterelle. 

\ .  Le  pigeon  ramier  est  le  plus  gros 
des  pigeons.  On  le  rencontre  en  France 


Pigeon  ramier  ou  palombe,  ;  pigeon  de  roche. 

un  peu  partout,  dans  les  montagnes 
comme  dans  la  plaine,  près  des  villages 
comme  loin  de  toute  habitation  :  mais  il 
est  rarement  à  demeure  ;  il  arrive  vers 
le  mois  de  février  et  repart  en  novem- 


bre, mais  laisse  beaucoup  de  trainards, 
qui  passent  l'hiver  chez  nous.  Il  perche 
et  niche  toujours  sur  les  arbres  élevés. 

Ce  )iigeon  est  si  défiant  qu'on  ne  peut 
guère  le  tuer  qu'à  l'affût,  en  se  cachant 
quelAjo  temps  avant  le  crépuscule,  à 
une  petite  distance  des  arbres  où  il 
vient  le  soir  se  percher  pour  la  nuit. 
On  doit  employer  de  gros  plombs,  dunoo. 
L'affiit  de  jour,  auprès  des  fontaines, 
au  soleil  levant,  ou  le  soir  à  4  heures, 
est  également  fructueux. 

Dans  les  Pyrénées,  où  les  ramiers 
sont  abondants,  on  les  prend  au  filet; 
mais  ces  filets  sont  trop  compliqués, 
comme  installation  et  comme  mode 
d'emploi,  pour  que  leur  description 
trouve  place  ici. 

1.  La  colombe  colombin  est  plus 
petite  que  le  ramier,  elle  est  plus  rare 
dans  nos  contrées,  mais  moins  sauvage, 
et  par  suite  plus  facile  à  chasser. 

La  colombe  colombin  arrive  et  repart 
comme  le  ramier.  Dans  le  midi  de  la 


France,  sur  les  côtes  de  la  Méditer- 
ranée, le  passage  du  mois  de  mars  dure 
quelques  jours  ;  celui  qui  commence  en 
septembre  dure  2  mois.  Les  oiseau.v 
arrivent  par  bandes  généralement  peu 
nombreuses.  Mais  il  faut  les  ruses  les 
plus  ingénieuses  pour  arriver  à  profiter 
de  ces  passages  et  à  faire  de  nonnes 
chasses.  Là,  com- 
me pour  les  ra- 
miers, l'affût  et  le 
filet  sont  mis  à 
contribution. 

3.  Le  biset  est 
plus  petit  que  la 
colonibe  colom  - 
hin:  il  est  de  pas- 
sage, comme  les 
précédents  ;  il  est 
assez  rare  en  France  pour  que  sa  chasse 
ait  peu  d'importance. 

4.  La  tourterelle  n'a  pas  non  plus 
une  grande  taille.  Elle  se  plait  surtout 
dans  les  bois  voisins  des  champs  cul- 
tivés.  Dans  nos  pays,  les  tourterelles 


Pigeon  fuyard  ou 
biset. 
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communes  arrivant  au    commencement 

d'avril,  rrstcnt  jusqu'en   août  pi-i'-s  du 

lieu  où  (  lies 

scsont  rcpio 

duites  ,     or 

rent       ijud 

que     tcnii)s 

puis        nou■^ 

quittent      (u 

sepleni))re 

Cette  es|)(  (  c 

est  rarenionl 

assez    abon-   Tourterelle  ilungucur,  on>,au,. 

dante      pour 

qu'on    s'occupe  beaucoup  de  la  chasse. 

pîg:eon  cuisine).  —  Les  pigeons 
doivent  être  mangés  très  jeunes  et 
gras.  On  les  prend  au  nid  avant  qu'ils 
aient  la  force  de  voler,  on  les  met  dans 
un  panier  fermé  et  on  les  gave  trois 
fois  par  jour  demaïslonguement  bouilli 
dans  l'eau  :  au  bout  de  5  à  0  jours  de  ce 
régime,  ils  sont  gras  à  souhait.  On  les 
tue  en  les  serrant  fortement  sous  les 
ailes,  pendant  quelques  instants. 

Le  pigeon  de  moins  d'une  année  esl 
encore    assez   délicat;   il  a   les  pattes 


Pigeon  troussé  pour  la  broche. 

rouges ,  tandis  que  celles  du  vieux 
pigeon  sont  couvertes  d'écaillés  blan- 
ches. 

Pigeons  rôtis.  Les  jeunes  pigeons, 
bardes  de  lard,  se  rôtissent  à  la  broche, 
en  l'ô  ou  liO  minutes,  ou  au  four.  Il  est 


Comment  on  découpe  un  pigeon. 

bon  do  remplir  le  corps  avec  un  hachis 
obtenu  avec  les  foies,  un  rognon  do 
veau  ou  de  mouton,  un  peu  de  lard, 
des  oignons,  du  persil,  un  peu  de  mie 
de  pain,  sel,  poivre,  jaune  d'oeuf. 


Pigeons  à  la  crapaudine.  Les  pigeons, 
ouverts  en  deux  par  le  dos,  aplatis  avec 
le  couperet,  salés,  poivrés,  trempés 
dans  du  beurre  chaud,  saupoudrés  do 
))anuro,  sont  mis  sur  le  gril,  avec  un 
feu  doux.  On  les  sert  avec  une  sauce 
tartaro. 

Pigeons  aux  petits  pois.  Faites  pren- 
dre couleur  à  un  pigeon',  dans  la  casse- 
role, avec  du  larcl  coupé  en  morceaux 
et  du  beurre.  Enlevez-le,  ajoutez  un 
peu  de  farine,  puis  un  peu  de  bouillon 
ou  d'eau,  un  peu  plus  do  lard,  des 
petits  pois,  du  persil,  quelques  oignons. 
Quand  les  pois  sont  à  moitié  cuits, 
remettez  les  pigeons  et  achevez  la 
cuisson. 

pigeons.  —  Le  pigeon  esl  impor- 
tant comme  oiseau  à  demi  domestique 
vivant  en  quasi-liberté,  mais  venant 
coucher  et  faire  ses  couvées  au  colom- 
bier ou  en  volière. 

Les  grands  colombiers,  renfermant 
beaucoup  de  pigeons,  deviennent  de 
plus  en  plus  rares.  Dans  ces  colombiers, 
en  etfel,  on  ne  donne  pas  à  manger  aux 
pigeons  qui   pourvoient  eux-mêmes  à 
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Pigeonnier. 

leur  nourriture,  et  font  par  suite  de 
grands  dégâts  dans  les  cultures  voisines 
Les  volières,  au  contraire,  sont  ré- 
pandues partout,  plus  ou  moins  impor- 
tantes. On  les  établit  dans  le  voisinage 
de  la  basse-cour,  exposées  au  levant  ou 
au  midi.  Ces  volières,  munies  d'une 
porte  généralement  ouverte,  qui  per- 
met au.x  pigeons  d'entrer  et  de  sortir 
à  volonté,  renferment  des  perchoirs  et 
des  nids  en  nombre  convenable.  On 
doit  les  nettoj'er  plusieurs  fois  par  an, 
de  peur  qu'elles  ne  soient  envahies  par 
la  vermine.  Ces  nids  sont  en  osier,  sus- 
pendus contre  le  mur,  un  peu  au-dessus 
du  sol;  ils  doivent  être  assez  éloignés 
les  uns  des  autres  pour  que  les  pigeons 
ne  puissent  se  battre  de  l'un  à  l'autre. 
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En  avant  de  la  volière,  qui  n'est  sou- 
vent éclairée  que  par  des  ouvertures 
très  petites,  il  est  bon  de  construire 
une  grande  cage  en  fil  de  fer,  dans 
laquelle  les  pigeons  viennent  prendre 
l'air  et  la  lumière  aux  époques  où  il  est 
nécessaire  de  les  tenir  enfermés. 

Quand  les  pigeons  peuvent  sortir 
librement  et  aller  au  loin,  il  suffit  de 
leur  donner  quelques  grains  chaque 
jour.  Mais  à  l'époque  des  semailles, 
alors  que  la  loi  exige  que  les  pigeons 
soient  tenus  enfermés,  on  doit  leur 
donner  une  nourriture  complète  :  mau- 
vais blé.  herbages,  salade,  oseille,  etc. 

Comme   pour  le   poulailler,  on   doit 
fermer  chaque  soir  la  porte  de  la  volière, 
et  l'ouvrir  le  matin,  pour  mettre    les 
pigeons  hors  de  l'at- 
teinte de  leurs  en- 
nemis, fouines,  be- 
lettes, rats,  oiseaux 
de  proie  nocturnes. 

Dans  beaucoup 
de  campagnes,  les 
volières  sont  rem- 
placées par  une 
suite  de  cages  en 
bois,  suspendues  au 
mur,  sous  l'abri  du 
toit,  ou  même  par 
des  cavités  ména- 
gées dans  le  mur. 
Dans  ce  cas,  les  pi- 
geonsjouissent  d'u- 
ne liberté  complète, 
n'étant  jamais  en- 
fermés ;  si  l'instal- 
lation est  bien  faite, 
ils  n'ont  à  craindre 
que  les  oiseaux  de 
proie, les  rats  et  les 
belettes  ne  pouvant 
monterjusqu'à  eux. 

Pour  faire  installer  une  volière,  il 
faut  prendre  de  jeunes  pigeons  de 
l'année  précédente,  les  enfermer  au 
jirinlemps  dans  la  volière,  et  n'ouvrir 
que  lorsqu'ils  ont  terminé  la  couvée 
et  que  les  petits  viennent  d'éclore.  Les 
parents,  retenus  par  les  soins  à  donner 
aux  petits,  ne  s'éloignent  pas  beaucoup 
et  s'habituent  ainsi  à  la  maison. 

Dans  une  agglomération  de  pigeons 
(volière  ou  ensemble  de  nidsj.  il  im- 
porte que  le  nombre  des  mâles  soit 
exactement  le  même  que  celui  des 
femelles;  il  faut  chaque  année  suppri- 
mer les  plus  vieux  couples,  et  en  conser- 
ver de  jeunes  pour  les  remplacer. 

Un  couple  fait  7  à  8  couvées  par 
an,  de  2  œufs  chacune.  L'incubation 
dure  à  peu  près  13  jours  :  le  mâle  et  la 
femelle  y  prennent  part  à  tour  de  rôle. 

Les  pigeonneaux  sont  bons  à  manger 
à  3  semaines  ou  1  mois,  alors  qu'ils  sont 
presque  sur  le  point  de  quitter  le  nid. 


I  Si  on  veut  les  engraisser,  on  les  prend 
8  jours  plus  tôt,  on  les  met  dans  un 
panier  fermé  pour  les  priver  de  lu- 
mière et  on  les  gave,  3  ou  4  fois  par 
jour,  avec  du  maïs  bouilli  dans  de 
l'eau' ou  du  blé  noir.  Le  panier  doit 
être  nettoyé  avec  soin  tous  les  jours. 

Nous  avons  examiné,  dans  notre  Dic- 
tionnaire des  Sciences  usuelles,  les  prin- 
cipales variétés  de  pigeons. 

pigeons  (législation). — Les  pigeons 
qui  passent  d'un  colombier  dans  un 
autre  appartiennent  au  propriétaire  du 
second  colombier,  parce  qu'ils  n'ont  pas 
été  attirés  par  artifice.  —  Les  proprié- 
taires ont  le  droit  de  tuer  les  pigeons 
sur  leur  terrain,  aux  époques  où  l'in- 


Pigeon-vole  modifié. 

térét  de  l'agriculture  exige  qu'ils  soient 
enfermés. 

pigeoii-vole. — Il  est  aisé  de  modi- 
fier le  }ciiûc  pif/eoii-vole  de  manière  à  le 
rendre  gymnastique,  et  en  même  temps 
plus  récréatif  pour  les  jeunes  enfants. 

I,es  enfants  se  forment  en  cercle  :  un 
chef  se  place  au  centre  et  prend  le 
commandement.  Il  lève  les  bras  en 
disant;  Fir/eon  vole,  et  saute  en  l'air. 
Tous  les  autres  doivent  limiter  chaque 
fois  qu'il  nomme  un  animal  pourvu 
d'ailes,  et  rester  en  place  s'il  nomme  un 
animal  qui  ne  vole  pas  ou  bien  un  objet 
inanimé.  Celui  qui  a  sauté  mal  à  propos 
ne  donne  pas  un  gage  ;  il  doit,  jusqu'à 
la  fin  de  la  partie,  fléchir  sur  les  jarrets 
et  se  baisser  jusqu'à  terre  chaque  fois 
qu'on  nommera  un  animal  pourvu  d'ai- 
les, et  sauter  en  l'air  quand  on  nommera 
un  objet  inanimé  ou  un  nuimal  qui  ne 
vole  pas. 
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pintade  (^cuisine).  —  Une  jeune 
pintade  constitue  un  excellent  rôti,  dont  , 
le  goût  rappelle  beaucoup  celui  du  ] 
faisan.  Comme  le  faisan,  elle  ne  prend 
tout  son  fumet  que  si  on  attend  plu- 
sieurs jours  avant  de  la  plumer  et  de  la 
faire  cuire. 

pintades.  —  Ces  oiseaux  de  basse-  ' 
cour  nous   fournissent    une   chair  très 
délicate  et  des  œufs  fort  .,. 

estimés.  Mais  ils  sont  l)a- 
taiUeurs,  criards  et  vaga- 
bonds; ils  mettent  volon- 
tiers le  désordre  dans  la 
basse-cour.  Ils  font,  dans 
les  champs  où  ils  se  pro- 
mènent, une  grande  des- 
truction d'insectes,  d'es- 
cargots, de  limaçons, 
sans  nuire  aucunement 
aux  diverses  récoltes  eu 
terre. 

Les  pintades  se  nourrissent  comme 
les  poules:  on  peut  leur  donner  divers 
grains,  surtout  de  l'avoine,  et  beaucoup 


S^ 


Pintade   llmia 
0-.4.5,. 


prise  directement  dans  la  basse-cour, 
et  fournir  un  rôti  presque  aussi  délicat 
que  le  faisan. 

Les  pintades  sont  bonnes  pondeuses; 
elles  font,  comme  les  ^loules,  jusqu'à 
loU  œufs  dans  l'année,  qu'elles  déposent 
dans  les  buissons  où  il  faut  aller  les  dé- 
couvrir. Mais  elles  sont  fort  mauvaises 
couveuses.  Aussi  fait-on  ordinairement 
couver  les  œufs  par  une  poule.  L'incu- 
bation dure  à  peu  près  26  jours. 

A  la  naissance,  les  petits  pintadeaux 
exigent  des  soins  atlenlil's.  On  doit  les 
tenir  chaudement,  à  l'abri  de  l'humidité, 
et  leur  donner  des  œufs  durs  hachés 
très  menu  et  mêlés  de  pain  émietté,  de 
fourmis  et  d'œufs  de  fourmis  ;  de  viande 
cuite  à  l'eau  et  hachée;  on  peut  y 
ajouter  du  millet,  du  chènevis,  du  petit 
froment  et  de  petits  vermisseaux,  de  la 
recoupe  mouillée,  du  lait  raillé.  Comme 
les  dindonneaux,  ils  soutirent  beaucoup 
au  moment  de  prendre  le  rouge,  et  il 
devient  nécessaire  de  leur  servir  à  ce 
moment  une  nourriture  fortifiante.  Plus 
tard,     ils    deviennent     très     robustes. 


La  chasse  à  la  pipée  Jlii]>  un  voigor.  praii.nK'o  pour  la  ili--,lniilion  des  merles 
loriots,...  qui  mangent  les  fruits. 


d'herbes.  Elles  vont  ordinairement  en 
troupe,  se  promenant  toutes  ensemble 
dans  les  champs.  On  les  laisse  coucher 
à  l'air  libre,  sur  une  roue,  comme  les 
dindes,  ou  dans  un  arbre.  Pour  les  tuer, 
on  les  surprend  la  nuit. 

On  n'engraisse  pas  la  pintade.  Bien 
nourrie,  une  jeune  pintade  peut  être 


Leurs  maladies  sont  à  peu  près  les 
mêmes  que  celles  des  dindons. 

pinte  mesure..  —  '\'oy.  volume. 

pipée  chasse.  —  On  prend  à  la 
pi/iée  un  grand  nombre  de  petits  oiseaux  ; 
cette  chasse  est,  à  bon  droit,  interdite. 

Cependant  on  peut  pratiquer  très  légi- 
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timement  la  pipée  dans  un  cnrlroit  clos 
(jardin,  verger),  pour  détruire  les  geais, 
merles,  loriots  qui  viennent  manger  les 
fruits. 

Pour  cela,  on  choisit  dans  le  verger 
un  vieil  arbre  ne  portant  pas  de  fruits  : 
on  débarrasse  de  leurs  rameaux  un  cer- 
tain nombre  de  branches,  dans  les- 
quelles on  pratique  des  entailles  desti- 
nées à  recevoir  des  gluaux  *  en  grand 
nombre.  Au  pied  de  l'arbre  est  cons- 
truit une  très  petite  hutle  en  bran- 
chages, pour  abriter  l'oiseleur. 

Quand  vient  la  nuit,  celui-ci,  placé 
sous  la  hutle.  commence  sa  pipée,  c'est- 
à-dire  qu'il  imite  le  cri  de  la  chouette  à 
l'aide  d'un  nppeau  '.  Los  merles,  geais, 
ennemis  de  la  chouette,  accourent, 
s'empêtrent  dans  les  gluaux  et  tombent 
avec  eux.  Le  chasseur  n'a  qu'à  les 
ramasser. 

Malheureusement  beaucoup  d'oiseaux 
insectivores  sont  pris  en  même  temps. 

piquet.  —  Ce  jeu  de  cartes  est  un 
des  plus  intéressants,  un  de   ceux  qui 


piquet  l'as  est  la  plus  forte  carte  (il  vaut 
onze  points),  le  roi,  la  dame  et  le  valet 
viennent  ensuite  (valant  chacun  dix 
[joints),  puis  le  dix,  le  neuf,  le  huit  et 
le  sept,  chacune  de  ces  cartes  valant 
It  nombre  de  points  indiqué  par  son 
00  m. 

On  commence  par  tirer  ta  main:  celui 
qui  a  tiré  la  plus  faible  carte  donne  le 
premier.  Il  mêle,  fait  couper,  et  donne 
les  cartes  deux  par  deux  ou  trois  par 
^/•o/.s.  jusqu'à  douze  pour  chaque  joueur  ; 
le  talon,  composé   de  huit  cartes,  est 
divisé  en  deux  paquets,  l'un  de  cinq, 
l'autre  de  trois,  qui  sont  posés  en  croix 
sur  la  table. 
i       Chacun  regarde,  range  son  jeu  pour 
se  rendre  compte  de  sa  valeur.  Le  pre- 
mier joueur  (celui  qui  n'a  pas  donné  les 
j  cartes)   a  le    droit    d'écarter  les    cinq 
'  cartes    qui    lui     semblent    les     moins 
bonnes,  et  de  prendre  ensuite,  pour  les 
I  remplacer,  les  cinq  cartes  supérieures 
I  du  talon.  Il  peut  d'ailleurs  ne  pas  pro- 
I  fiter  de  ce   droit,  mais  il  est  toutefois 
i  forcé  de  changer  au  moins  «ne  de  ses 


Le  jeu  de  piquet.  —  Le  premier  joueur  a  le  point  à  cœur,  ce  qui  compte  7,  une  (luinte 
majeure   à   cœur,  ce   qui  compte  13.  quatre  clames,  ce  qui  compte   14:  en  tout  36  points,  qui 
comptent  96.  11  joue  l'as  de  cn?ur  en  comptant  9".    et    fait    les    7    premières    levc'cs.    Il  compte      1 
en  tout  103  points,  plus  10  points  pour  ta  rarte,  en  tout  113  jioints.Lc  second  joueur  l'ait  o  levées 
et  compte  6  points. 


demandent  le  plus  de  science  de  la  part 
des  joueurs.  On  le  joue  à  32  cartes, 
entre  deux,  trois  ou  quatre  joueurs. 
Nous  indiquerons  seulement,  aussi  rapi- 
dement que  possible,  les  règles  du  jeu 
à  deux  joueurs.  D'ailleurs  ces  règles  ne 
sont  que  peu  modifiées  quand  il  s'agit 
de  trois  ou  quatre  joueurs. 
La  manière  de  jouer.  Dans  le  jeu  de 


cartes  contre  la  première  du  talon. 
Quand  il  a  pris  une  décision  et  fait  son 
écart,  le  second  joueur  opère  de  même. 
Si  le  premier  a  usé  de  tout  son  droit,  ce 
qui  est  le  cas  le  plus  général,  le  second 
joueur  n'a  que  trois  cartes  à  changer  ; 
"mais  si  on  lui  en  a  laissé  un  certain 
nombre,  il  peut  les  prendre:  il  peut 
ainsi  avoir  jusqu'à  sept  cartes  à  changer. 


i 
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Ce  second  joueur  peut,  lui  aussi,  laisser 
un  certain  nombre  de  cartes,  qui  res- 
teront alors  définitivement  au  talon  :  il 
n'est  forcé  qu'à  eu  changer  une.  Mais  il 
doit,  comme  le  premier  joueur,  prendre 
les  cartes  dans  Tordre  ou  elles  sont  sur 
le  talon,  en  commençant  par  celles  qui 
lui  ont  été  laissées  par  l'adversaire. 

Tout  joueur  qui  laisse  au  talon  des 
cartes  auxquelles  il  avait  droit  peut  les 
regarder,  mais  seulement  après  avoir 
pris  sa  décision  et  terminé  son  écart. 
L'adversaire  n'a  pas  le  droit  de  regarder 
ces  cartes. 

L'écart  terminé,  chacun  compte  les 
points  comme  nous  l'indiquerons  dans 
un  moment,  et  l'on  commence  à  abattre 
les  cartes.  Le  premier  joueur  joue  une 
carte,  à  son  choix:  le  second  doit  fournir 
de  la  couleur,  s'il  en  a  ;  s'il  n'a  pas  de  la 
couleur,  il  met  la  carte  qu'il  veut.  La 
levée  appartient  à  la  plus  forte  carte, 
pourvu  qu'elle  soit  de  la  couleur  de- 
mandée; celui  qui  ne  fournit  pas  la 
couleur  demandée  ne  peut  faire  la  levée, 
quand  même  il  mettrait  un  as  sur  un 
sept. 

D'ailleurs,  au  piquet ,  il  n'y  a  pas 
d'atout,  c'est-à-dire  pas  de  couleur  qui 
l'emporte  sur  les  autres. 

C'est  à  celui  qui  vient  de  faire  une 
levée  à  jouer  la  carte  suivante,  c'est-à- 
dire  à  avoir  la  main. 

On  doit  jouer  de  façon  à  faire  le  plus 
de  levées  possible  ;  c'est  là  que  se  recon- 
naissent les  bons  joueurs,  ainsi  qu'à  la 
manière  de  faire  ['écart. 

Le  compte  des  points.  Le  compte  des 
points  est  assez  complexe  :  ce  compte 
s'établit  sur  les  cartes  que  possède 
chaque  joueur  après  qu'il  a  fait  son 
écart. 

Tout  d'abord,  le  joueur  qui  a  le  plus 
grand  nombre  de  cartes  d'une  même 
couleur  compte  un  nombre  de  points 
égal  à  celui  de  ces  cartes  :  si  chez  les 
deux  joueurs  ce  nombre  est  le  même, 
celui  qui  nvu-i/ue  le  point  est  celui  chez 
lequel  la  somme  des  valeurs  est  plus 
grande.  Un  joueur  a  6  cœurs,  l'autre 
^carreaux:  si  les  6  cœurs(as, roi,  valet, 
dix.  neuf  et  huit)  valent  .58  points  et  que 
les  G  carreaux  n'en  vaillent  que  57  (roi, 
dame,  valet,  dix.  neuf,  huit),  c'est  le 
premier  joueur  qui  compte  6  points. 

Kn  second  lieu,  on  compte  les  sé- 
quences, c'est-à-dire  les  suites  de  cartes. 
Trois  cartes  d'une  même  couleur  qui  se 
suivent  constituent  une  tierce,  et  comp- 
tent pour  Z points;  quatre  cartes  qui  se 
suivent  forment  une  quatrième  et  valent 
i  points  ;  une  quinte  (cinq  cartes  suc- 
cessives) compte  15  points;  une  sei- 
zième (fi  cartes)  vaut  16  points  ;  une  </i'x- 
septième  il  cartes)  vaut  17  points:  une 
dix-huitiénie  (8  cartes)  vaut  18  points. 
Vn  seul  des  deux  joueurs  peut  compter 


ses  séquences,  celui  qui  a  la  plus  belle. 
La  plus  belle  séquence  du  premier 
joueur  est.  par  exemple,  une  quatrième 
au  roi  de  trèfle  iroi,  dame,  valet,  dixi  ; 
le  second  joueur  a  une  quinte  au  valet 
de  carreau  (valet,  dix,  neuf,  huit,  sept)  : 
c'est  le  second  joueur  qui  compte  les 
séquences;  il  compte  non  seulement  sa 
quinte,  mais  en  outre  toutes  les  sé- 
quences qu'il  a  en  main,  aussi  petites 
qu'elles  soient  (la  tierce  est  la  plus 
faible;  ;  aucune  des  séquences  du  pre- 

!  mier  joueur  ne  compte. 

I  Si  les  deux  joueurs  ont  une  séquence 
de  même  grandeur,  une  quinte  par 
exemple,  celui  qui  compte  est  celui 
dont  la  séquence  commence  par  la  plus 
forte  carte.  Si  les  deux  séquences  égales 
commencent  par  la  même  carie,  ni  l'un 
ni  l'autre  ne  compte  aucune  séquence. 

En  troisième  lieu,  on  compte  les  caries 
semblables,  pourvu  que  ces  cartes 
soient  des  as,  rois,  dames,  valets  ou 
dix  ;  les  neuf,  huit  et  sept  ne  comptent 
pas.  Ainsi  celui  qui  a  trois  rois,  ou  trois 
dames,...  compte  .3  points;  celui  quia 

I  quatre  rois,  ou  quatre  dames,  compte 
H  points.  L'n  seul  des  joueurs  compte 
les  cartes  semblables,  celui  qui  a  les 
plus  belles;  trois  rois  l'emportent  sur 
trois  valets  ;  quatre  dix  l'emportent  sur 

;  trois  as.  Celui  des  joueurs  qui  compte 

j  les  cartes  semblables  compte  non  seu- 
lement celles  qui  sont  supérieures  à 
celles  de  l'adversaire,  mais  aussi   les 

I  inférieures. 

j  Enfin,  quand  on  en  arrive  à  abattre 
les  cartes,  tout  joueur  qui  a  la  main 
compte  un  point  en  abattant  sa  carte, 
et  ce  point  s'ajoute  à  la  somme  de  ceux 
qu'il  possède  déjà.  Celui  qui  f;iit  la  der- 
nière levée  compte  un  point  de  plus. 
Celui  qui  a  fait  le  plus  grand  nombre  de 
levées  compte  ili.r  de  plus. 

A  cette  manière  de  compter  les  points, 
il  faut  ajouter  les  règles  suivantes. 

Tout  joueur  qui  n'a  dans  son  jeu  au- 
cune figure  (roi.  dame  ou  valetj  avant 
l'écart  compte  dix  de  cartes  blanches; 
il  doit  montrer  son  jeu.  pour  faire  cons- 
tater qu'il  n'a  aucune  figure,  mais  le 
montrer  pendant  un  instant  seulement, 
pour  que  l'adversaire  n'ait  pas  le  temps 
d'examiner  à  loisir  quelles  cartes  il  pos- 
sède. Avant  de  montrer  son  jeu,  celui 

;  qui  a  caries  blanches  attend  que  l'ad- 
versaire ait  fait  son  écart. 

Tout  joueur  qui  compte  te  point,  ou 
des  séquences,  ou  des  cartes  semblables, 
doit  montrer  à  l'adversaire,  aussi  lon- 
guement que  celui-ci  le  désire,  les  cartes 

I  qu'il  compte. 

!       Tout  joueur  qui  arrive  à  trente  points 

'  avant  que  l'adversaire  en  ait  aucun,  fait 
pic  ou  repic.  II  y  a  pic  quand  le  joueur 

I  arrive  à  trente  points  pendant  l'abatagc 

I  des  cartes  ;  il  compte  alors  soixante  au 
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lieu  de  trente,  et  conliiuic  ensuite  à 
partir  de  soixante.  Il  y  a  repic  quand 
le  joueur  arrive  à  trente  points  avant 
le  commencement  de  l'abatage  des 
cartes  ;  il  compte  alors  quatre-vingt-dix 
au  lieu  de  trente,  et  continue  ensuite  à 
partir  de  quatre-vingt-dix. 

Le  joueur  qui  fait  toutes  les  levées  fait 
capot,  cl  compte  40  points  de  plus,  au 
lieu  de  10  qu'il  aurait  comptés  s'il  avait  i  Tr,.;"'"","^ 
fait  seulement  plus  de  levées  que  l'ad-      ^"^^nenl  a 
versaire. 

Les  cartes  blanches,  qui  se  comptent 
dès  le  dél)ut,  mettent  à  l'abri  du  pic  et 
du  repic. 

Au  milieu  de  ces  comptes  assez  com- 
plexes, le  joueur  novice  s'embrouille. 
Le  joueur  habile  dirige  surtout  son 
écart  de  manière  à  s'assurer  le  point, 
puis  le  plus  grand  nombre  de  levées 
possible.  Sans  négliger  les  gros  coups, 
c'est-à-dire  la  recherche  des  quatorze 
et  des  quintes,  il  préfère  ordinairement 
se  garder  des  gros  coups  de  l'adversaire 
en  aj-ant  beaucoup  de  cartes  de  la  même 
couleur  et  en  s'assurant  au  moins  une 
levée  à  chacune  des  autres  couleurs. 
On  ne  peut  d'ailleurs  donner  aucune 
règle  sur  la  manière  de  faire  l'écart: 
c'est  une  question  d'habileté. 


La  partie  ordinaire  et  le  rubicon.  La 
partie  de  [liquet  se  fait  ordinairement 
en  250  points.  Si  l'on  fait  quelque  grand 
coup,  elle  peut  être  rapidement  ter- 
minée. Celui  qui  arrive  le  premier  à  230 
relève  l'enjeu.  j 

Beaucoup    de   joueurs  préfèrent    le 
rubicon.  Au  rubicon  on  joue  six  coups,  I 
puis  on  fait  la  différence  des  points  des  j 
deux  adversaires.  Si  les  deux  adver- 
saires ont  passé  le  Rubicon,  c'est-à-dire  ' 
s'ils  ont  chacun  plus  de  100  points,  le  \ 
gagnant  gagne   un  nombre  de  points 
égal  à  la  ditî'érence  des  deux  nombres.   | 
Si  l'un  des  adversaires  n'a  pas  passé  le 
Rubicon,  le  gagnant  gagne  un  nombre 
de  points  égal  à  la  "somme  des  deux 
nombres. 

Dans  ce  cas-là,  si  on  joue  de  l'argent 
pour  intéresser  la  partie,  on  ne  joue  pas 
à  tant  la  partie,  mais  à  tant  le  point. 
Mais  en  fixant  le  prix  du  point,  on  ne 
doit  pas  perdre  de  vue  qu'une  seule 
partie  de  rubicon,  qui  dure  vingt  minu- 
tes, peut  faire  perdre  souvent  plus  de 
3U0  points. 

piqûres.  —  Voy.  abeilles  {/li- 
qùres  d'),  guêpes,  cousins. 

pîsseinent  de    sang.  —  Vov. 

BŒUF. 

pistachier.  —  Le  pistachier  est 
cultivé  dans  le  midi  de  la  France.  Ses 
fruits  sont  employés  surtout  en  confi- 
seiie. 


placement  (bureau  de).  —  Voy. 

BUREAU   DE   PLACEMENT. 

placements.  —  Le  placement  d'un 
Capitol,  iietit  ou  gr.ind.  exige,  principa- 
lement de  la  part  des  ijorsonncs  étran- 
gères aux  questions  financières,  beau- 
coup de  réflexion  et  de  prudence. 

Nous  n'avons  rien  à  dire  ici  àesjeux 
de  bourse  (ou  oj/ih-ntions  à  terme)  qui 
coup  sûr  la  ruine  des  impru- 
dents qui  s'y  livrent.  Car  il  est  constant 
que,  dans  de  semblables  opérations,  ce 
sont  toujours  les  gros  capitaux  qui 
finissent  par  absorber  les  petits. 

Un  homme  sage,  qui  n'est  pas  linan- 
cier  de  profession,  ne  doit  songer  qu'à 
acquérir  des  valeurs  sures,  lui  produi- 
sant un  intérêt  modeste,  mais  sans 
risques.  Ces  valeurs  une  fois  en  porte- 
feuille, il  ne  devra  s'en  défaire  que  pour 
les  échanger  contre  d'autres  valeurs 
tout  aussi  sures  et  susceptibles  d'un 
revenu  un  peu  plus  considérable.  En- 
core devra-t-on  apporter  la  plus  grande 
prudence  dans  ces  transactions  ;  on  ne 
se  laissera  séduire  ni  par  les  conseils 
intéressés  des  journaux  financiers,  ni 
par  les  pompeuses  promesses  des  so- 
ciétés financières  qui  patronnent  des 
entreprises  sans  avenir. 

A  I  article  consacré  aux  valeurs  mo- 
bilières, nous  avons  indiqué  ce  qu'on 
entend  par  titre  de  rente,  action,  obliga- 
tion, nous  avons  parlé  du  rembourse- 
ment, du  revenu  et  de  la  négociation 
de  ces  valeurs. 

Disons  ici  comment  on  peut  calculer 
le  revenu  net  d'un  titre. 

Une  obligation  de  chemin  de  fer  a 
coûté  466  francs,  iirix  -d'achat  et  frais 
compris;  la  valeur  nominale  des  deux 
coupons  annuels  est  de  13  francs.  Quel 
est  le  revenu  net  de  cette  oblicration  ? 

Remarquons  d'abord  que  la'valeur 
des  coupons  est  diminuée  du  montant 
de  l'impôt,  1  fr.  50  (voy.  valeurs  .mobi- 
lières;; la  somme  annuelle  à  toucher 
est  donc  seulement  de  13  fr.  50;  par 
suite,  le  revenu  net  est  (vov.  intérêts) 
de: 

Ç". =  2,08 

466 

Perte  on  vol  des  titres  mobiliers.  Il 
n'est  pas  rare  que  des  titres  mobiliers 
soient  perdus  par  leurs  propriétaires  ou 
qu'ils  leur  soient  volés.  Il  importe  de 
connaître  les  précautions  à  prendre 
pour  o))vier  aux  conséquences  de  ces 
accidents. 

Et  d'abord  on  aura  toujours  une  liste 
exacte  de  toutes  les  valeurs  en  porte- 
fouille,  avec  le  numéro  de  chacune 
d'elles.  Celte  liste  sera  copiée  au  moins 
à  deux  exemplaires,  qu'on  mettra  en 
lieu  sur,  dans  deux  endroits  différents, 
et  même  dans  deux  maisons  différentes, 
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pour  se  prémunir  non  seulement  contre 
les  chances  de  vol,  mais  aussi  contre 
les  risques  d'incendie.  On  conservera, 
en  outre,  chaque  fois  que  cela  sera 
possible,  les  bordereaux  d'achat,  bor- 
dereaux délivrés  par  l'agent  de  change 
ou  le  banquier  qui  a  servi  d'intermé- 
diaire. Ces  bordereaux  portent  la  nature, 
les  numéros  des  titres  achetés  et  la  date 
de  l'achat  ;  ils  permettent  d'avoir  recours 
aux  registres  de  l'agent  de  change  pour 
établir  la  propriété  des  titres  qui  au- 
raient disparu.  Il  va  de  soi  que  ces  bor- 
dereaux devront  être  conservés  dans 
un  endroit  différent  de  celui  qui  contient 
les  titres. 

En  cas  de  disparition  d'un  titre,  le 
propriétaire  aura  ainsi  en  main  tons 
les  éléments  lui  permettant  de  l'aire  les 
démarches  nécessaires. 

S'il  s'agit  d'un  titre  de  rente,  le  ren- 
tier, accompagné  de  deux  témoins,  fait 
une  déclaration  devant  le  maire;  celte 
déclaration  est  envoyée  au  ministre  des 
finances.  Dès  lors,  les  coupons  corres- 
pondant à  ce  titre  ne  peuvent  plus  être 
touchés,  le  titre  lui-même  ne  peut  plus 
être  veudu  par  celui  qui  l'a  trouvé  ou 
volé.  Après  10  ans,  le  titre  peut  être 
remplacé  et  les  coupons  en  retard  payés 
au  propriétaire. 

S  il  s'agit  d'une  valeur  émise  par  une 
société  ou  une  compagnie,  on  doit  faire 
notifier  la  perle  ou  le  vol,  par  huissier, 
à  la  société  ou  à  la  compagnie;  cette 
notification  indique  la  nature  et  les  nu- 
méros des  titres  disparus.  Celle  notifica- 
tion, qui  porte  le  nom  d'opposition,  a 
pour  etfet  d'empêcher  le  paiement  des 
coupons  ou  des  dividendes,  ou  le  rem- 
boursement des  titres  s'ils  sont  sortis 
lors  des  tirages.  Même  opposition  est 
faite  à  la  Chambre  syndicale  des  agents 
de  change  de  Paris,  pour  empêcher  la 
négociation  des  titres.  Au  bout  de  10 
ans,  un  litre  nouveau  est  remis  au  pro- 
priétaire, qui  touche  les  coupons  ou 
dividendes  en  retard.  En  fournissant 
caution,  le  pro))riétaire  est  même  admis 
à  toucher  plus  lot  les  coupons  et  divi- 
dendes. Voy .  aussi  valecrs  mobilières. 

Plage  (la)  (Var).  —  Village  à  i 
kilomètres  d'Hy  ères  ;  une  des  plus  belles 
plages  de  France.  On  y  vient  beaucoup 
d'Hyères  (communications  facilesi  ;  les 
étrangers  qui  veulent  habiter  sur  le  bord 
de  la  mer  trouvent  à  s'installer  dans  des 
hôtels,  des  villas  et  quelques  maisons 
meublées,  mais  dans  des  conditions  assez 
onéreuses.  Les  environs  immédiats  sont 
peu  agréables. 

La  Plage  est  desservie  par  le  chemin 
de  fer.  Voy.  bains  de  mer. 

plagiat.  —  Voy.  BREVET  d'inven- 
tion. rnorRiÉTÉ  littéraire  et  artis- 

TiQti:. 
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plaies.  —  I,es  plaies  ont  les  origines 
les  plus  diverses,  et  ne  doivent  pas 
toutes  être  soignées  de  la  même  ma- 
nière. Toute  plaie  ancieune,  quelle  que 
soit  son  origine,  nécessite  une  consul- 
lation  du  médecin  ;  il  en  est  do  même 
des  plaies  survenant  peu  à  peu  par 
suite  d'une  inflammation,  dune  maladie 
quelconque.  —■ 

Nous  ne  devons  donc  parler  ici  que 
des  soins  à  donner  à  une  plaie  acciden- 
telle, survenue  brusquement  par  suite 
d'une  coupure,  d'un  coup  violent,  d'un 
écrasement,  d'une  brvilure. 

Pour  le  cas  d'une  brûlure,  vovez  ce 
mot. 

Pour  le  cas  d'une  coupure  nette,  par 
instrument  tranchant,  vo3ez  cornuBE. 

Et  d'abord  il  faut  arrêter  {'hémor- 
ragie par  les  procédés  indiqués.  Voy. 
hémorragie. 

Dans  le  cas  de  plaie  par  broiement, 
écrasement,  coup  violent,  coupure  par 
un  instrument  ]ieu  tranchant,  il  faut, 
l'hémorragie  arrêtée  et  la  plaie  bien 
lavée,  rapprocher  doucement  les  parties 
et  appliquer  des  compresses  d'eau 
fraîche,  qu'on  renouvellera  très  fré- 
quemment, pour  éviter  l'inflammation. 
Si  la  plaie  semble  présenter  quelque 
gravité,  si  elle  a  été  produite  par  un 
objet  sale,  si  ou  a  peur  que  quelque 
corps  étranger  ne  soit  resté  à  l'intérieur, 
il  faut  faire  venir  le  médecin  le  plus  tôt 
possible,  car  les  progrès  du  mal  résul- 
tant d'une  inflammation  sont  parfois 
très  rapides. 

Si,  au  contraire,  la  plaie  est  peu  éten- 
due et  peu  profonde,  on  la  recouvrira 
de  sparadrap  et  on  la  protégera  par 
quelques  bandes  de  linge.  Pour  les 
plaies  plus  légères  un  peu  de  collodion 
suffit. 

plantations.  —  Quand  un  loca- 
taire, un  fermier  a  fait  des  plantations, 
le  propriétaire  du  sol  a  le  droit,  au  dé- 
part du  locataire  ou  fermier,  de  retenir 
ces  plantations  ou  de  les  faire  enlever. 
L'enlèvcnient  a  lieu  aux  frais  de  celui 
qui  a  fait  la  plantation.  Si  le  proprié- 
taire conserve  les  plantations,  il  doit  en 
rembourser  la  valeur,  et  le  prix  de  la 
main-d'œuvre. 

Pour  les  plantations  sur  les  limites 
des  héritages,  voyez  arbres. 

Les  conditions  d'élagage  des  haies  et 
des  plantations  bordant  la  voie  publique 
sont  déterminées  par  des  arrêtés  spé- 
ciaux. Les  plantations  nouvelles  ne 
peuvent  être  exécutées  que  sur  autori- 
sation indiquant  les  conditions  dans 
lesquelles  elles  seront  faites. 

plantes  d'agrément  jardinage). 
—  l^ea  /liantes  d'ayrémi-nt  sont  en  nom- 
bre pour  ainsi  dire  infini  ;  les  unes  sont 
cultivées    dans    les  parterres    pour  la 
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beauté  ou  le  parfum  de  leurs  fleurs,  les 
autres  pour  leur  feuillage.  Ces  plantes 
si  variées,  et  ori- 
ginaires de  tous 
les  climats,  ont  des 
exigences  naturel- 
lement très  diver- 
ses; tandis  que  les 
unes  sont  très  rus- 
tiques et  d'une  cul- 
ture facile,  les  au- 
tres, craignant  le 
froid  ou  le  chaud, 
ne  prospèrent  que 
dans  des  circon- 
stances particuliè- 
res, quand  elles 
sont  entourées  de 
soins  constants. 

Aux  généralités 
données  à  l'article 

JARDIN.\GE  sur  liu- 

stallation  générale 
des  jardins,  nous 
allons  ajouter  ici 
quelques  conseils, 
à  l'usage  des  débu- 
tants qui  veulent 
se  créer  un  petit 
parterre  ou  culti- 
verquelques  fleurs 
en  pots. 

Exposition,    ter- 
rain, engrais.  Dans 

lespajs  froids,  l'exposition  du  midiestla 
meilleure;  dans  les  pays  chauds,  il  vaut 


Jacinthe  pow^saiH  dans 
l'eau,  sans  terre. 


Pot  de  terre  mmiéian  p  -ur  plantes 
d'apparitment. 

mieux  que  le  jardin  d'agrément  soit 
exposé  au  soleil  levant  ou  au  couchant; 
mais  le  nord  est  toujours  à  éviter.  Sous 


V  climat  modéré,  l'exposition  au  sud- 
est  est  celle  que  l'on  regarde  comme  la 
plus  avantageuse. 

Lo  meilleur  terrain  est  celui  qui  porte 
uiip   bonne  turre  franche  (voy.  j.^rdi- 


Vase  à  crocus. 

xage)  ;  puis  ce  sont  les  terres  noires  de 
bruj'ère  ou  terreautées  et  les  siliceuses 
ou  sablonneuses.  D'ailleurs  toute  terre 
peut,  par  des  soins  convenables,  être 
améliorée  de  façon  que  les  fleurs  y 
prospèrent. 

Les  engrais  à  employer  dans  le  jar- 
din d'agrément  peuvent  être  de  nature 


Pot  en  fonte  pour  l'ornementation  des  murs 
et  des  terrasses. 


très  diverse,  comme  ceux  employés 
dans  la  culture  potagère.  En  général  le 
fumier  de  cheval  ou  celui  de  vacho 
bien  consommé  et  enfoui  as«ez  long 
temps  à  l'avance,  est  couvenahle.  On 
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fait  aussi  grand  usapc,  dans  le  jardin 
d"agrénienl,  des  terreaux  de  composi- 
tions ilivcrst's. 

Divers    procédés    de    reproduction  ; 
soins  de  culture.  Les  i)lantes  d'agrément 
sont     o)ni/'e//''v , 
bisannuelles      ou 
vivaces  ,    c'est-à- 
dire  vivant   plu- 


Pot  en  fonte  /luio-  Caisse     ronde    pour 

l'ornemenliitiiinilen  plmites    itnnjennes  d'o- 

murs  et  des  terras-  ramjerie. 
ses. 

sieurs  années. Pour  les  plantes  annuelles 
ou  bisannuelles  la  reproduction  se  fait 
presque  uniquement  par  semis  (voy.  ce 
mot);  les  plantes  annuelles  sont  des 
plantes  à  /leurs. 
Beaucoup  de 
plantes  viva  - 
ces  sont  égale- 
ment à  fleurs. 
mais  d'autres 
sont  seulement 
des  plantes  à 
feuillage;  elles 
se  multiplient 
beaucoup  par 
bouturai/e^mar- 
cottar/e,  greffe, 
opérations  dont 
nous  avons  don- 
né le  principe 
dans  notre  Du- 
tionnaire  des 
sciences  usuel- 
les. 

Quant  aux 
soins  de  bina- 
ge, d'arrosage, 
ils  varient  avec 
la  nature  du  ter- 
rain et  celle  des  plantes,  avec  le  climat 
et  la  saison.  Ce  sont  là  des  indications 
qui  ne  peuvent  rien  avoir  dégénérai. 
Tantôt  les  plantes  d'agrément  sont  cul- 
tivées en  pleine  terre,  tantôt  elles  sont 
cultivées  en  pots.  Les  plantes  annuelles, 
qui  naissent  au  printemps  pour  mourir 
avant  la  mauvaise  saison,  sont  surtout 


Caisse      rectangalaire 

pour     grandes     plantes 
d'oranyeric. 


des  plantes  de  pleine  terre.  Les  plantes 
vivaces,  que  les  t'roids  de  l'hiver  Icraienl 
périr,  sont  souvent  élevées  en  pots,  ce 
qui  permet  de  les  garantir  des  intem- 
péries des  saisons.  Toutefois,  beaucoup 
de  plantes  vivaces  prosjièrent  en  pleine 
terre,  jjourvu  qu'on  leur  donne  des  soins 
convenal)les.  C'est  ainsi  que  les  plantes 


Amarante  créte-de-coq  :  (leiiiil  suiloul  en  été 
l|ilciuc  Icire). 

bulbeuses  (gla'ieul,  iris,  lis,  jacinthe, 
tulipe,  etc.)  et  les  plantes  à  tubercules 
(dahlia)  ont  une  partie  extérieure  qui 
disparait  chaque  année  et  une  partie 
souterraine,  bulbe  ou  tubercule,  qui 
reste  sous  le  sol  (ou  à  la  cave)  à  l'abri 
des  froids  de  ..l'hiver  et  qui  donne  nais- 
sance, à  la  belle  saison,  à  une  nouvelle 
tige  aérienne. 

Culture  en  pleine  terre.  Les  plantes 
de  pleine  terre  se  multiplient  surtout 


Balsamine  :  llciirit  de  juillet  à  ocloljrc 
(pleine  terre';. 

par  semis,  mais  aussi  par  marcottes, 
noulures,  bulbes,  tubercules.  On  les 
dispose  d'une  façon  aussi  agréable  que 
possible  pour  l'embellissemcnl  du  par- 
terre. 

Tantôt  elles  sont  disposées  en  cor- 
beilles rondes  ou  elliptiques,  au  milieu 
de  belles  pelouses  (le  gazon.  D'autres 
fois  elles  sont  en  plates-bandes,  servant 
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souvent  de  ceinture  à  des  carrés  consa- 
crés à  la  culture  potagère.  D'autres 
enfin,  les  plus  rustiques  et  les  moins 
élevées  de  port,  sont  disposées  en  bor- 
dures. 

La  beauté  du  jardin  ne  dépend  pas 
seulement  de  la  nature  des  fleurs  qu'on 
y   cultive,  mais  de  l'habile  disposition 
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cis  s'Us  sont  trop  épais;  la  couche  né- 
cessaire à  tous  les  semis  de  fleurs  n'a 
pas  besoin  d'être  grande,  et  elle  peut 
servir  pendant  toute  la  belle  saison, 
recevapl  à    la    tois    l'Iusieurs    ffraines 


Bégonia  :  cultivé  surtout  pour  ses  feuilles 
(serres  et  appartements). 

des  gazons,  des  massifs  de  verdure, 
des  corbeilles,  des  plates-bandes  et  des 
bordures  de  tîeurs.  des  heureuses  com- 
binaisons de  nuances  et  du  soin  que 
l'on  prend  à  diriger  les  cultures  de 
manière  que  les  fleurs    se    succèdent 


Cyclamen  :  fleurit  surtout  en  serre,  en  hiver. 


pendant  toute  la  belle  saison,  autant 
que  pc^sible  sans  interruption,  h'art 
cti'S  jardins  est  donc  bien  réellement  un 
art,  dans  lequel  on  peut  faire  preuve  à 
la  fois  de  science  et  de  goût. 

La  culture  des  plantes  annuelles  indi- 
gènes e<;t  généralement  très  facile,  car 
ces  plantes  sont  rustiques.  On  sème 
ordinairement  en  pépinière  (voy.  semis) 
sur  couche,  ou  simplement  sur  un  lit  de 
terreau  bien  e.\posé  au  midi.  Ces  semis 
sont  arrosés  doucement,  sarclés,  éclair- 


Dahlia  :  flcuril  jusqu'aux 


l>lLine  terre). 


différentes  sur  des  rangées  munies  cha- 
cune d'un  petit  piquet  indicateur.  Le 
terrain  sur  lequel  on  replante,  corbeille, 
plate-bande  ou  bordure,  doit  être  bien 


Géraniam  :  fleurit,  en  pleine  terre,  en  juin, 
juillet,  août. 

bêché  à  l'avance,  bien  fumé  avec  du 
terreau  ou  du  fumier  très  consommé  et 
bien  entretenii,  par  des  binages  et  des 
sarclages ,  dépourvu  de  mauvaises 
herbes.  Quand  la  transplantation  est 
terminée,  on  recouvre  le  sol  autour  des 
jeunes  plantes  d'un  fumier  bien  con- 
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sommé,  qui  entretient  l'humidité  du  sol 
et  conserve  plus  longtemps  la  fraîcheur 
due  aux  arrossires. 

Culture  en  pots  ou  en  caisses.  Les 
pots  pour  la  culture  des  fleurs  se  font 
en  terre;  ils  doivent  avoir  une  grandeur 
convenable,  qui  dépend,  non  seulement 
de  la  grandeur  de  la  plante,  mais  aussi 
de  son  espèce.  On  Icschoisira  bien  cuits, 
sonores,  plus 
longs  que  lar- 
ges dans  leur 
plus  grand  dia- 
mètre ,  plus 
étroits  d'un  cin- 
quième en  bas 
qu'en  haut,  gar- 
nis à  leur  fond, 
au  lieu  d'un 
trou  au  milieu, 
de  trois  fentes 
latérales.  Les 
caisses  en  bois 
sont  en  général 

plus  grandes  ç.^^^^^  quarantaine  : 
que  les  pots,  fleurit  eu  pk-mc  tcirc  eu 
et  conviennent  été. 
pour  les  arbus- 
tes qu'on  doit  rentrer  pendant  l'hiver; 
on  les  fait  carrées  ou  rondes.  Les  rondes, 
plus  commodes,  d'un  a^^pect  plus  agré- 
able, sont  ordinairement  d'un  prix  plus 


changée  de  temps  en  temps  par  l'opé- 
ration qu'on  nomme  rempotage. 

Certames  plantes,  d'une  végétation 
très  vigoureuse,  doivent  être  rempotées 
au  moins  une  fois  l'an  ;  d'autres  peuvent 
ne  l'être  que  tous  les  deux,  trois,  cinq 


Héliotrope  cultivé  en  [>ut  :  Qcurit  de  juin  en 
novembre.  En  serre  ou  eu  appartcmcnl,  fleurit 
tout  riiiver. 

et  même  dix  ans.  On  juge  qu'une  plante 
a  besoin  d'être  rempotée  quand  elle  ne 
végète  plus  convenablement  et  que  les 


Gloxinja.  —  Plunlc  île  serre  ;  fleurit  en  été. 

élevé.  La  terre  à  mettre  dans  ces  pots 
varie  avec  la  nature  de  la  plante  qu'on 
veut  y  cultiver;  c'est  ordinairement  un 
mélange  de  bonne  terre  franche  avec 
une  proportion  plus  ou  moins  grande  de 
terreau  ;  quelquefois  de  la  terre  de 
bru3  ère  pure.  Voy.  terreaix. 

Pour  garnir  le  pot  de  terre,  il  faut 
d'abord  garnir  le  fond,  sur  une  hauteur 
de  plusieurs  centimètres,  avec  des 
caillou.x  formant  une  base  essentielle- 
ment perméable  qui  favorisera  l'écoule- 
ment de  l'e.xcès  aeau  d'arrosage.  Puis 
on  met  la  terre.  Cette  terre  doit  être 


Iris  très  rustique  :  fleurit  au  {iriutemps. 

feuilles  diminuent  d'ampleur.  Le  plus 
souvent  on  doit,  dans  un  rempotage, 
donner  un  pot  un  peu  plus  grand  et  de 
la  terre  nouvelle,  de  la  nature  de  celle 
qui  convient  à  la  plante  (voir  plus  haut); 
quelques  plantes,  cependant,  ne  pros- 
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pèrent  pas  bien  dans  les  pots  trop 
grands;  pour  celles-là  on  changera  la 
terre  sans  donner  un  pot  plus  grand. 

C'est  ordinaire- 
ment au  printemps, 
un  peu  avant  la  re- 
prise de  la  végéta- 
tion, qu'il  convient 
de  rempoter.  Pour 
opérer,  on  prend  le 
pot  de  la  main  gau- 
che, de  telle  sorte 
que  la  plante  passe 
entre  les  doigts  et 
que  la  main  couvre 
la  terre  ;  on  tourne 
la  tige  en  Las,  et, 
de  la  main  droite, 
après  avoir  donné 
quelques  petits 
coups  secs  sur  le 
pot  pour  le  détacher 
de  la  terre  qu'il 
contient,  on  l'enlève 
doucement.  Si  les 
racines  apparais- 
sent très  abondan- 
tes, en  partie  dessé- 
chées, on  en  enlève 
beaucoup  au  séca- 
teur, en  faisant  tom- 
ber la  terre,  mais 
sans  enlever  ni 
même  di'garnir  la 
racine  principale, 
qui  est  restée  })ien 
vivante.  Ceci  fait, on 
prend  le  nouveau 
vase,  garni  de  caillou.x  ;\  sa  partie  infé- 
rieure, et  on  V  introduit  la    motte  for- 


Lis  tigré  :  fleurit  de  juin  en  août  (iileinc  terre). 

mée  par  les  racines  et  la  terre  restante  ; 
on  tient  cette  motte  de  façon  que  sa 
partie  supérieure  arrive  un    peu    au- 


dessous  de  la  partie  supérieure  du  vase. 
On  insinue  alors  peu  à  peu  de  la  terre 
nouvelle  entre  la  motte  et  le  pot,  en 
pressant  avec  le  doigt  et  en  foulant, 
alin  cpi'il  ne  reste  auc\m  vide  et  que  la 
plante  soit  bien  solidement  iixée.  Après 
cette  opération,  il  est  souvent  nécessaire 


Muguet  de  mai  :  fleurit  en  mai  (pleine  terrei. 

de  raccourcir  ou  de  couper  une  par- 
tie des  rameau.x  de  la  tête  de  la  plante  ; 
puis  on  arrose  et  on  met  en  bonne 
exposition,  mais  pas  au  soleil  ni  au  vent. 
Les  plantes  en  pots  n'ont  guère  besoin 


Œillet  des  fleuristes  .  Ik.; 
(pleine  terre;. 

d'autres  soins  que  d'arrosages  fréquents. 
Si  les  pots  sont  dans  les  appartements, 
il  importe  de  donner  assez  de  chaleur 
et  de  lumière.  Voj-.  plantes  d'appar- 

TKMKNT. 

Calendrier   des    plantes    d'agrément. 

Les  plantes  d'agrément  sont  Jjeaucoup 
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trop  nombreuses  pour  qu'il  soit  possible 
de  donner  des  indications,  même  som- 
maires, sur  leur  culture;  nous  ne  le 
ferons  que  pour  un  très  petit  nombre 
d'entre  elles,  en  suivant  l'ordre  des 
saisons. 
En  janvier.  —  Jiose  de  Noël  ou  hellé- 


La  fiiroflée  jaune  (bisannuelle;  ;  on 
sème  au  printemps,  on  repique  en  au- 
tomne, et  les  plants  fleurissent  après 
l'hiver. 

Le  crocus  ou  safran  (vivacci  se  multi- 
plie par  SCS  oignons  qu'on  plante  en 
pleine  terre  au  mois  d'octobre  et  qu'on 


Petite  pervenclie  :  fleurit  au  printemps 
'pleine  terre). 

6ore  (vivace'i  ;  elle  fleurit  au  milieu  de 
l'hiver;  on  la  reproduit  par  rejetons  en 
novembre. 
£"11  février.  —  La  rose  île  Xoêl  fleurit 


Pied-d'alouette  :  Ikurit  de  mai 
ipleiuc  terre,!. 

I  relève  après  la  floraison,   lorsque  les 
I  fanes  sont  desséchées. 
I       La  violette  (vivace)  se  multiplie  par 
!  coulants  séparés  des  pieds  et  par  semis 
I  faits  au  printemps. 

En  avril.  —  La  plupart  des  fleurs  de 
mars  continuent  à  donner  en  avril.  11 


Pétunia  rustique:  fleurit  de  mai  à  novembre 
(pleine  terre;. 

encore.  La  perce-neige  fleurit  (plante 
vivace)  :  se  reproduit  par  caïeux.  que 
l'on  arrache  en  août  et  que  l'on  replante 
en  octobre. 

En  7nars.  —  Jj'anéir.one  hi'pntiqtie  (vi- 
vace), se  multiplie  par  éclats  plantés  en 
octobre  ;  fleurit  eu  mars  et  avril. 


Pivoine  double  des  jardins  :  fleurit  dès  le 
prinlcuips  et  pendant  l'été   pleine  terrc;. 

s'y  ajoute  l'anémone  des  jardins  (semis)  ; 
la  jacinthe  (vivace,  qui  se  cultive  comme 
le  crocus  ;  \a  jonquille  (vivace.  multi- 
plication par  des  oignons  que  l'on  plante 
par  toufles  à  l'automne,  en  terrain  bien 
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exposé)  ;  le  narcisse  (vivace,  multipli- 
cation par  des  caïeux  que  Ton  plante  à 
rautomne  :  la  pensée  (qui  se  sème  tin 
juillet,  se  repique  à  l'automne  sur  ter- 
reau; au  printemps  on  en  garnit  des 
corbeilles)  ;  la  primevère  des  jardins  (vi- 
vace, multiplication  par  éclats  en  au- 
tomne  ou  par  graines  que  l'on    sème 


PLA 


I  7!(a)'rtnfa(ne(annHelle.seméesur couche 
'lés  les  premiers  jours  du  printemps; 
un  repique  à  bonne  exposition  et  on  met 
ks  pieds  en  place  quand  les  fleurs  com- 
Incncent  à  se  montrer;;   le  i/laîeul  (vi- 
vace. se  multiplie  par  des  caïeux  qu'on 
plante  au  printemps,  fleurit  à  partir  de 
juillet)  ;  le  lis  blanc  (vivace,  se  multiplie 
en   divisant  les  caïeux,  en  août,   pour 
l'année  suivante;  ces  ca'i'eux  restent  en 
i  terre   pendant  plusieurs    années    sans 
I  qu'on  ait  à  s'en  occuper,    donnant  des 
I  tiges  nouvelles  chaque  année-  ;   les  di- 
verses variétés  d'œillets  (vivaces,  bis- 


Primevère  de  Cbine  :  une  des  premières  Heurs 
liii  printcniiis  (pleine  terre). 

aussitôt  qu'elles  sont  mûres)  ;  la  tidipe 
(qui  se  cultive  comme  le  crocus). 

Eti  mai.  — •  h'anémone.  la  pensée,  la 
tulipe  continuent  à  fleurir.  Il  s'y  ajoute  : 
l'iris  (vivace.  qui  se  multiplie  par  éclats 
des  souches,  tous  les  quatre  ou  cinq  ans. 
à  l'automne  ou  au  printemps;  :  la  pivoine 
(vivace.  qu'on  multiplie  ordinairement 
en  divisant  les 
touffes  à  l'autom- 
ne ou  au  prin- 
temps) ;  lare/(on- 
cide  des  fleuristes 
(qu'on  obtient  en 
replantant  les 
gritfes  enlevées 
de  la  plante  mor- 
te, et  conservées 
dans  un  lieu  sec 
pendant  au  moins 
une  année;. 

En  juin  et  juil- 
let. —  C'est  le 
moment  le  plus 
brillant  des  jar- 
dins, tant  les 
fleursdecettesai- 
son  chaude  sont 

nombreuses  et  variées.  La  belle-de-jour 
(annuelle,  semée  en  place  fin  mars)  ;  la 
belle-de-nuit  (annuelle,  semée  au  prin- 
temps) ;  la  balsamine  (annuelle,  semée 
fin  avril  et  repiquée  un  mois  après  la 
levée)  ;  la  cnyjKCine (annuelle,  grimpante, 
semée  en  avril  et  mai):  le  clirysantlième 
(annuelle,  semée  en  avril;  ;  le  dahlia 
(vivace,  fleurit  à  partir  de  juillet,  se 
reproduit  surtout  par  tubercules  ;  ces 
tubercules  sont  rentrés  dans  une  cave 
sèche  à  l'approche  de  l'hiver,  et  remis 
en  végétation  au  printemps;  ;  la  giroflée 


Reine-margnerite  des 
jardins  :  fleurit  ilc-  jiiil- 
kl  il  novembre  pleine 
terre;. 


Réséda  très  ruslinuc  :  fleurit  l'été  :  la  flo- 
raison peut  continuer,  pendant  l'biver.  dans 
les  appartements. 

annuelles,  annuelles,  se  multipliant  par 
graines,  par  éclats  des  pieds,  par  mar- 
cottes) ;  le  pétunia  Iqai  se  sème  au  prin- 
temps) ;  le  pied-d'alouette  (annuelle,  se 
sème  en  mars  ou  avril);  la  reine-mar- 
guerite (annuelle,  se  sème  sur  couche, 
fin  mars  ou  commencement  d'avril  ;  on 
repique  en  pépinière  au  bout  de  6  se- 
maines; lorsque  les  pieds  montrent 
quelques  fleurs,  on  les  lève  avec  la 
motte  et  on  les  plante  à  demeure);  le 
réséda  (se  sème  en  place  au  printemps  ; 
sa  floraison  dure  longtemps)  ;  la  sca- 
bieuse  (annuflle.se  sème  au  printemps;  : 
la  verveine  (se  sème  au  printemps,  se 
reproduit  aussi  par  boutures  et  mar- 
cottes). 

En  aoiït.  —  La  plupart  des  plantes  de 
juillet  fleurissent  encore  en  août.  Il  y  a 
peu  de  fleurs  nouvelles. 

En  septembre.  —  Quelques  fleurs  d'ét' 
continuent  à  prospérer.  11  s'v'  ajoute  ! 
chrysanthème  de  l'Inde,  qu'on  mullip'i 
au  printemps  par  la  division  des  touiles 
ou  par  boutures. 

En  octobre,    novembre,  décembre.  — 
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Les  fleurs  se  font  de  plus  en  plus  rares, 
pour  finir  par  disparaître  presque  com- 
plètenieiit. 

Arbustes  à  fleurs.  Un  certain  nombre 
d'arbustes  producteurs  de  fleurs  contri- 
buent à  l'ornementation  de  nos  jardins. 


Renoncule:  peut  fleurir  toute  raiiiiéc. 

Tout  en  tète  se  placent  les  rosiers,  dont 
les  variétés  sont  véritablement  innom- 
brables. Ces  diverses  variétés  se  mul- 
tiplient par  boutures;  mais,  plus  sou- 


Scabieuse  des  jardins  :  fleurit  l'été 
pleine  terre). 

vent,  on  les  greffe  en  deusson  sur  le 
rosier  de  nos  bois,  ou  églantier.  Parmi 
les  plus  belles  variétés,  nous  citerons: 
la  h rnnce,  la  Gloire-de-Dijon,  Jidp^-Mnr- 
r/ottin,  Jeaune-d'Arc,  (jénéral-Jacque- 
minot,  Paul-Néron,  Duchesse-de-Camba- 
cérès,  etc. 
Outre  le  rosier,  nous  pouvons  citer 


[  parmi  les  arbustes  à  fleurs  :  l'aristoloche 
\  (arbrisseau  grimpant,  cultivé  pour  cou- 
I  vrir  les  berceaux,  fleurit  en  mai  et  juin; 
I  se    multiplie  de    marcottes    au     prin- 
[  temps)  :  Vauhéjiini'  (fleurit  au  printemps  ; 
multiplication  par  marcottes)  ;  le  chèvre- 
feuille (fleurit  au  printemps,  multiplica- 
tion par  marcottes  et  par  drageons)  ;  la 
clématite  (fleurit  abondamment  pendant 
une  partie  de  la  belle  saison,  multipli- 
cation par  marcottes/  ;  la  ///i/ci/ie (fleurit 
en  avril,  multiplication  par  marcottes 
et    par    boutures);    l'hortensia    (fleurit 
pendant  une  grande  partie  de  la  belle 
saison;  multiplication  par  rejetons  en- 
racinés) -,16  jasmin  (fleurit  pendant  toute 
la  belle  saison;  nombreuses  variétés, 


Tubéreuse  des  jardins  :  lleuiit  lilé. 
suiiuut  en  serre. 

multiplication  par  rejetons  et  par  mar- 
cottes; ;  le  laurier-cerise  (cra'inl  le  froid); 
le  nias  (fleurit  au  printemps  ;  se  multi- 
plie par  rejetons  et  division   des  touf- 
fes;;   le    maynolia     (craint     le     froid; 
fleurit  pendant  une  grande  partie  de  la 
belle  saison)  ;  le  rliododendron  (se  cul- 
tive surtout  en  caisse  ;  se  multiplie  par 
gretfe,  marcottes  ou  semis);  le  seringa 
(fleurit  en  juin;  se  multiplie  par  reje- 
tons) ;  le  sureau  (fleurit  en  juin  ;  se  mul- 
tiplie par  rejetons);  la  vir/ne  vierge  (ar- 
buste grimpant;  cultivé  pour  les  ber- 
ceaux et  aussi  pour   cacher   les   mu- 
railles ayant  un  aspect  désagréable;  se 
multiplie  par  boutures  et  par  sépara- 
tion des  rejetons  enracinés). 
1      Plantes  de  serre.  On  cultive  en  serre 
un  nombre  très  considérable  de  plantes 
!  exotiques    imparfaitement  acclimatées 
I  chez  nous.  De  toutes  ces  plantes  nous 
citerons  seulement    un  petit    nombre, 
'  choisies  parmi  celles  dont  la  culture  est 
i  facile,  qui  peuvent  passer  toute  la  belle 
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saison  dehors,  et  ne  sont  rentrées  en 
serre,  en  orangerie,  en  appartement  ou 
en  cave  que  pendant  l'hiver,  parce 
qu'elles  craignent  le  froid  : 

Le  béi/onia,  remarquable  pour  la 
beauté  de  ses  feuilles,  mais  donnant 
aussi  de  belles  fleurs;  se  multiplie  par 
boutures  ;  végète  très  bien  dans  les 
appartements. 

Le  camelUa,  dont  la  culture  est  diffi- 
cile, mais  qui  fleurit  pendant  tout  l'hi- 
ver ;  se  multiplie  par  semis,  boutures, 
greffe. 

Le  fuchnia,  d'une  culture  facile,  mais 
très  sensible  au  froid;  se  multiplie  sur- 
tout par  boutures. 

Le  géranium  ou pélarffonium,  dont  la 
culture  est  également  facile,  et  qui  se 
multiplie  de  boutures. 

IS héliotrope    se    multiplie   aussi  par 


Verveine  cultivée:  fleurit  toute  la  belle  saison. 

boutures  ;  conservé  en  hiver  dans  un 
appartement,  il  }•  fleurit  pendant  plu- 
sieurs mois. 

Le  laurier  fleurit  pendant  l'été  et  une 
partie  de  l'automne;  se  reproduit  par 
boutures. 

'L'oranr/er  a  une  culture  plus  difficile; 
se  reproduit  par  semis,  par  greffe. 

La  verveine-citronnelle  se  multiplie 
par  boutures;  répand  une  odeur  fort 
agréable. 

Plantes  à  feuillage.  Nous  cultivons 
moins  de  plantes  pour  leur  feuillage 
que  pour  leurs  fleurs.  Toutefois,  cer- 
taines plantes  à  feuillage,  et  surtout  à 
feuillage  persistant,  contribuent  à  l'em- 
bellissement de  nos  jardins,  et  surtout 
à  l'ornementation  intérieure  de  nos 
appartements;  beaucoup,  en  effet,  ont 
un  port  très  agréable,  et,  en  outre, 
ayant  un   besoin  moins  impérieux  de 


lumière,  elles  peuvent  prospérer  dans 
une  demi-obscurité  dont  ne  s'accommo- 
deraient pas  du  tout  les  plantes  qui 
produisent  des  fleurs. 

P^rmi  ces  plantes  à  feuillage  qui 
réiisiissent  dans  les  appartements, citons 
d'abord  les  innombrables  fougères.  Ces 
plantes,  en  effet,  craignent  le  soleil  et 
se  plaisent  dans  un  jour  fortement  atté- 
nué :  il  leur  faut  beaucoup  d'humidité, 
aussi  doit-on  les  arroser  souvent  et 
abondamment,  sans  même  attendre  que 
la  surface  de  la  terre  se  dessèche  ;  car 
les  fougères  veulent  être  constamment 
humides. 

IjC^  palmiers,  aux  variétés  non  moins 
nombreuses,  se  trouvent  tout  aussi  bien 
de  la  vie  renfermée  que  nous  leur  don- 
nons. Ils  réclament  aussi  des  arrosages 
assez  abondants. 

Les  aralias,  à  feuilles  très  larges  et 
palmées,  sont  rustiques  et  résistent  à 
une  assez  basse  température. 

Le  caladion,  cultivé  pour  ses  feuilles 
panachées  de  rouge  vif  et  de  blanc,  se 


^^^ 


Violette  :  fleuiit  surtout  "a  l'automne  et  au 
ilciiut  du  printemps. 

plaît  en  pleine  terre  pendant  l'été;  en 
hiver  il  lui  faut  la  serre  chaude. 

Le  caoutchouc,  ou  figuier  caoutchouc, 
présente  de  nombreuses  variétés  qu'on 
multiplie  par  boutures  ;  prospère  bien 
dans  les  serres  et  les  appartements. 

Le  phormium  est  très  ornemental  ;  ses 
feuilles  sont  analogues  à  celles  de  l'iris 
de  nos  ruisseaux. 

Les  aspidistra.9,  aux  belles  feuilles  en 
touffes,  sont  d'une  extrême  rusticité; 
ils  peuvent  rester,  dans  nos  apparte- 
ments, dix  et  quinze  jours  sans  aucun 
arrosage. 

Les  dracœnas,  ou  dragonniers ,  ont  la 
tige  élancée  et  de  longues  feuilles  lan- 
céolées. 

Le  curculigo  a  de  larges  feuilles  plis- 
sées  très  gracieuses. 

Nous  ne  pouvons  multiplier  davarv- 
tage  ces  exemples. 

plantes  d'appartement  (en- 
grais pour).  —  Les  plantes  à  feuillage, 
si  ornementales  dans  les  appartements, 
exigent    des    soins    entendus.   Chaque 


i 


PLA 


567 


PLA 


année,  elles  doivent  être  changées  de  I 
pot,  opération  presque  indispensable 
pour  qu'on  puisse  renouveler  la  terre 
qui  s'est  épuisée.  Mais  il  est  plus  simple, 
et  bien  préférable,  d'arroser  de  temps 
en  temps  avec  une  dissolution  saline 
convenablement  dosée,  qui  fait  fonction 
d'engrais.  Cet  engrais  chimique  est 
peu  coûteux  et  entretient  les  plantes 
dans  un  grand  état  de  prospérité. 

Conservez,  dans  un  bocal  de  verre 
très  bien  bouché,  un  mélange  intime 
de  :  nitrate  de  chaux.  400  grammes; 
nitrate  de  potasse,  100;  phosphate  de 
potasse.  100;  sulfate  de  magnésie,  100. 
Quand  vous  voulez  arroser,  faites  dis- 
soudre dans  l'eau,  à  raison  de  5  grammes 
du  mélange  par  litre  d'eau. 

Pour  arroser,  choisissez  le  moment 
où  la  terre  est  bien  sèche,  et  arrosez 
chaque  pot  très  lentement,  en  versant 
l'eau  sur  toute  la  surface  de  la  terre, 
mais  en  évitant  soigneusement  d'at- 
teindre les  feuilles  avec  le  liquide.  On 
doit  ajouter  ainsi  la  dissolution  par 
petites  portions  jusqu'à  ce  que  le  liquide 
s'écoule  par  le  bas. 

Si  la  terre  est  épuisée,  il  faut  un  sem- 
blable arrosage  tous  les  jours  pendant 
trois  mois  :  puis  un  seul  arrosage  par 
mois  suffit.  Dans  l'intervalle  on  arrose, 
selon  les  besoins,  avec  de  l'eau  ordi- 
naire, sans  craindre  d'entraîner  les 
principes  nutrilil's,  qui  sont  fortement 
retenus  par  la  terre. 

Si,  en  outre,  vous  lavez  les  feuilles 
assez  souvent  pour  qu'elles  ne  soient 
pas  couvertes  de  poussière .  si  vous 
donnez  assez  d'air  et  de  lumière  (mais 
pas  de  soleil),  vos  plantes  prospéreront. 
Il  est  bon,  en  outre,  de  maintenir  aussi 
uniforme  que  possible  la  température 
des  chambres  où  se  trouvent  les  plantes. 
En  hiver,  on  éloigne  les  plantes  des 
fenêtres,  pour  qu'elles  sentent  moins  le 
froid:  si  le  froid  est  très  vif  et  qu'on  ne 
veuille  s'astreindre  à  allumer  du  feu,  on 
les  descend  à  la  cave  pendant  quelques 
jours. 

plantes    médicinales.   —  Un 

grand  nombre  de  plantes  de  nos  pays, 
que  chacun  peut  récolter  soi-même, 
sont  susceptibles  de  rendre  des  services 
en  médecine.  Quand  on  veut  récolter 
et  conserver  des  plantes  médicinales, 
il  faut  choisir  pour  chacune  d'elles  l'é- 
poque la  plus  convenable  et  faire  la 
cueillette  le  matin,  après  la  rosée.  On 
fait  ensuite  sécher  rapidement  la  partie 
utilisable;  pour  cela,  on  la  met  sur  une 
claie  en  osier,  qu'on  place  dans  un  four, 
à  une  chaleur  très  modérée,  la  porte  du 
four  étant  ouverte.  Si  on  est  en  été, 
qu'il  fasse  chaud,  on  met  les  plantes  au 
grenier,  là  où  la  température  est  géné- 
ralement fort  élevée.  Il  ne  faut  jamais 


mettre  au  soleil  les  plantes  que  l'on 
veut  faire  sécher.  Après  dessiccation 
bien  complète,  on  conserve  dans  des 
boîtes,  dans  un  endroit  bien  sec. 

Nous  énumérons  ici  un  certain  nombre 
de  plantes  médicinales.  Nous  supposons 


La  bourractie.  —  L'infusion  de  fleurs 
<lc  bourrache  est  émollientc. 

ces  plantes  connues,  et  donnons  seule- 
ment des  indications  sur  la  récolte  et 
l'emploi. 

Bourrache.   On  récolte  les  fleurs  en 
été  ;  on  les  fait  sécher.  L'infusion  de  ces 


La  guimauve.  —  Les  infusions  et  rtcooctions 
(le  la  racine,  des  feuilles,  des  fleurs  sont  émol- 
iienles. 

fleurs  est  employée  comme  tisane  sudo- 
rifique  (10  grammes  de  fleurs  dans 
1  litre  d'eau  bouillante  :10  minutes  d'in- 
fusion).   Celte    tisane,    prise  après  le 
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repas,    est   digestive.    L'infusion    des 
feuilles  a  des  propriétés  analogues. 

Guimauve.  Oq  récolte  les  fleurs  en 
été,  ou  les  fait  sécher.  La  tisane  de 
fleurs  de  guimauve  se  prépare  comme 


La  mauve  sauvage.  —  L'infusion  des  feuilles 
et  des  fleurs  est  éinolliente. 


la  précédente,  en  mettant  5  grammes 
de  fleurs  sèches  par  litre  d'eau  bouil- 
lante. Cette  tisane  est  surtout  émol- 
Ijente,  on  là  prend  contre  la  tou.x,  contre 


Le  bouillon-blanc.  —  L'infusion  des  feuilles 
et  des  fleurs  calme  le  rliunie,  les  irritations  de 
poitrine. 

l'inflammation  des  voies  digestives.  La 
décoction  de  racine  si'chée  est  aussi 
employée  comme  émolliente. 

Mauve  sauvage.  L'infusion  des  fleurs 
de  mauve  est  adoucissante  et  pectorale, 
comme  celle  des  fleurs  de  guimauve; 
elle  se  prépare  de  la  même  manière  et 


avec  la  même  dose  de  fleurs.  Les  feuilles 
bouillies  constituent  des  cataplasmes 
émollients.  La  récolte  se  fait  au  moment 
de  la  floraison. 

Bo^Uon-blanc.  La  récolle  des  feuilles 
et  (lœ  Heurs  se  fait  à  l'époque  de  la  flo- 
raison. Avant  de  faire  sécher,  on  enlève 
les  calices  des  fleurs.  L'infusion  se  pré- 
pare avec  un  mélange  de  fleurs  et  de 
feuilles;  il  est  nécessaire  de  la  filtrer 
avec  soin  dans  un  linge  fin,  avant  de 
la  sucrer.  Elle  donne  de  bons  résul- 
tats contre  les  rhumes,  irritations  de 
poitrine,  inflammations.  Les  feuilles, 
bouillies  dans  du  lait,  constituent  un 
cataplasme  très  efficace  contre  les  hé- 
morroïdes. Les  feuilles  fraîches,  sim- 
plement écrasées  et  appliquées  sur  les 
plaies,  déterminent  la  guérison. 

Verveine.  Ce  sont  les  feuilles  qui  sont 
employées.  PJn  les  écrasant  et  en  les 
faisant  cuire  dans  du  vinaigre  on  obtient 
un  cataplasme  qui  est  bon  contre  les 
points  de  côté,  contre  les  douleurs  rhu- 
matismales, contre  la  migraine. 

Lis.  Les  oignons  du  lis,  cuits  dans  de 
l'eau  ou  dans  du  lait,  ou  mieux  encore 
sous  la  cendre,  et  appliqués  sur  un  fu- 


/ii^ 


Le  lis.  —  On  emploie  en  médceinc  les  oignons 
et  les  pétales  des  fleurs. 


ronde,  diminuent  la  douleur  et  activent 
la  maturation  de  l'abcès.  Les  pétales 
des  fleurs,  mis  à  digérer  dans  l'huile 
d'olive,  lui  communiquent  des  propriétés 
adoucissantes;  un  peu  d'ouate  imbibée 
de  celte  huile  et  placée  dans  l'oreille 
en  calme  les  douleurs  et  les  suppura- 
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lions.  Un  pétale,  appliqué  sur  une  cou- 
pure, en  détermine  la  cicatrisation  ra- 
pide. Il  faut  récolter  les  fleurs  en  juin 
et  les  faire  sécher,  comme  il  est  dit  plus 
haut,  c\  ral)ri  du  soleil. 

Cresson.  Le  cresson,  avec  ses  pro- 
priétés antiscorbuticjues.  entre  dans  la 
composition  dujits  cl  Iterl/es.  Pour  prépa- 


ie cresson  entre,  comme  antiscorbutique, 
dans  la  cuni|iosition  du  jus  d'Iicrbes. 

rer  ce  jus,  dont  l'action  dépurative  est 
souvent  utilisée,  on  pile  ensemble  des 
feuilles  de  laitue,  de  chicorée  sauvage, 
de  cresson  et  de  cerfeuil  ;  on  comprime 
fortement,  de  façon  à  exprimer  tout  le 
jus.  qu'on  boit  sans  autre  préparation. 
Camomille.  Les  fleurs  de  la  camomille 
serécoltenten  juin  et  juillet.  Les  petites 


4u. 


La  camomille.  —  L'infusion  des  fleurs  de 
canminille  est  tonique,  sloniacliique. 

fleurs  de  la  camomille  sauvage  simple 
sont  les  plus  estimées.  L'infusion  se 
prépare  avec  12  grammes  de  fleurs 
sèches  par  litre  d'eau  bouillante.  Elle 
est  e.Kcellenle,  au  printemps,  pour  les 
personnes  nerveuses  ;  elle  est  également 
efficace  contre  les  <ligestions  difficiles, 
les  coliques  venteuses,  les  spasmes 
nerveux.  Stimulante,  tonique,  elle  pgut 
être  prise  le  matin  par  les  personnes 
dopt  l'appétit  laisse  à  désirer. 


Menthe.  On  récolte  les  feuilles  et  les 
sommités  fleuries  des  ditférentes  espèces 
de  menthes  au  moment  où  les  fleurs 
commencent  à  s'ouvrir.  L'infusion  (lOgr. 


La  menthe.  —  L'infusion  des  leuilles  et 
des  llours  est  digestive  et  calmante. 

de  feuilles  ou  de  fleurs  sèches  par  litre 
d'eau  bouillante)  est  utilisée  contre  les 
flaluosités,  les  palpitations,  les  tremble- 
ments nerveux,  contre  les  vers,  les 
I  maux  d'estomac. 

I       Millepertuis.  On  utilise  l'huile  de  mil- 

j  leiiertuin  pour  la   guérison  des  contu- 

i  sions  et  des  bles- 

I  sures.  La  fabri- 

I  cation  de  cette 
huile  est  facile. 
On     prend     des 

,  fleurs  bien  épa- 
nouies, on  les 
met  dans  un  fla- 
con sans  Icsfrois- 
ser,  de  manière 
que  le  flacon 
soit     plein     aux 

i  3    quarts    envi- 

I  ron  ;  on  le  rem- 
plit d'huile  d'o- 
live fine  et  on  le 
bouche  bien,  en- 
suite on  l'expose 
au  soleil  pendant  Le  millepertuis.  —  Ix 
15  ou  20  {ours  au  'ii|">'le  obtenu  en  faisant 
moins -l'huile de-  "'"'^^<'''"  '"-s  fleurs  dans 
moins  ,  t  nuiie  ae    y^^^^^^  A-o\\\a  est  employé 

j   vient  rouge  et  se  pour  la  guérison  des  contu- 
conserve   indéfi-  sions  et  des  blessures, 
niment. 

Pour  s'en  servir,  s'il  y  a  simple  con- 
tusion, on   en   verse  quelques  gouttes 

!  sur  le  mal,  on  frotte  légèrement  avec  un 
petit  tampon  de  laine,  ou  même  simple- 

1  ment  avec  le  doigt,  puis  on  verse  quel- 

32. 


PLA 


—  570  — 


PLA 


ques  gouttes  sur  un  papier  qu'on  ap- 
plique sur  la  partie  contusionnée.  S'il  y 
a  blessure,  on  lave  bien  la  plaie,  on 
met  l'huile  sur  un  tampon  de  charpie, 
on  resserre  autant  que  possible  les 
lèvres  de  la  plaie,  sur  laquelle  on  ap- 
plique la  charpie  imbibée  d'huile,  on  la 
laisse  sur  le  mal.  et  2  fois  par  jour  on 
verse  dessus  quelques  gouttes  d'huile  : 
la  guérison  est  généralement  très 
prompte,  et  l'application  de  l'huile  sou- 
lage immédiatement  le  blessé. 

Sauge.  La  sauge  des  prés,  la  sauge 
des  bois,  fournissent  leurs  feuilles  et 


ménfcs.  Alors  10  grammes  suffiront  pour 
un  litre  d'eau  bouillante.  Souvent  on 
ajoute  à  l'in- 
fusion quel- 
ques gouttes 
d'eau  de  fleur 
d'oranger. 

Quand  on 
prend  un  bain 
de  tilleul,  on 
fait  infuser  sé- 
parément 8  à 
lOpoignées  de 
fleurs  de  til- 
leul dans  quel- 
ques litres 
d'eau,  ou  bien 
on  met  directement  le  tilleul  dans  le 
bain  chaud. 

Mélisse.  L'infusion  préparée  avec  les 
sommités  fleuries  de  la  mélisse  est  anti- 
nerveuse. On  l'emploie  dains    les  ver- 


Le  tilleul.  —  L'infijsion  des 
Ocurs  est  calmante. 


La  sauge.  —  L'iiifusinn  <les  feuilles 
est  tùiiique  et  stiniulunte. 


leurs  jeunes  tiges.  L'infusion,  stimu- 
lante et  tonique,  combat  avec  succès 
les  dif.'estions  difficiles,  les  diarrhées 
persistantes,  les  vomissements  spasmo- 
diques.  En  gargarisme ,  elle  est  em- 
ployée contre  les  maux  de  gorge. 
Ronce.  L'infusion  forte  de  feuilles  de 


La  ronce.  —  L'infusion  est  efficace 
contre  les  maux  de  gorge. 

ronce    est    employée    en     gargarisme 
contre  les  mau.x  de  gorge. 

Tilleul.  L'infusion  de  fleurs  de  tilleul 
est  essentiellement  calmante.  On  la  fait 
comme  on  fait  le  thé  ;  elle  a  une  odeur 
et  un  goût  fort  agréables.  La  récolte  se 
fait  quand  les  tilleuls  en  fleur  répan- 
dent une  odeur  agréable.  Il  est  bon  de 
séparer  les  fleurs  des  grandes  bractées 
qui  les  supportent,  et  de  ne  faire  sécher, 
pour  les  conserver,  que  les  fleurs  elles- 


La  mélisse.  —  L'infusion  des  fleurs 
est  anlinervcuse. 

tiges,  les  défaillances,  les  étourdisse- 
ments,  les  migraines,  les  digestions 
difficiles,  les 
flatuosités. 

On  coupe 
souvent  l'in- 
fusion avec 
du  lait. 

Ces  sommi- 
tés fleuries 
forment  la 
base  de  l'eau 
de  mélisse 
des  Carmes, 
qui  est  si 
connue  et  si 
souvent  em- 
ployée. 

Sureau.  Les  fleurs  de  sureau,  à  l'état 
sec,  sont  d'excellents  sudorifiques,  sur- 


Le  sureau.  —    L'infusion  des 
fleurs  est  sudoriflque. 
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tout  au  début  des  rhumes  ou  des  in- 
flammations de  la  gorge  occasionnées 
Ear  un  refroidissement.  L'infusion  des 
eurs  fraîches  ne  doit  pas  être  employée 
dans  ce  cas  :  elle  serait  purgative  et 
diurétique. 

Capillaire.  L'infusion   des  feuilles  de 
capillaire  est  diurétique. 

Celte  énumération  d'un  certain  nom- 
bre do  plantes  mé- 
dicinales est  bien 
loin  d'être  com- 
plète. Non  seule- 
ment nous  n'avons 
<'ité  que  les  plantes 
le  plus  souvent  uti- 
lisées, mais  encore 
nous  avons  omis  à 
dessein  toutcscelles 
qui  ne  se  trouvent 
pas  chez  nous  dans 
les  champs  à  l'état 
sauvage,  et  aussi 
toutes  celles  dont 
l'usage,  parfois  dan- 
gereux, ne  peut  être  ordonné  que  parle 
médecin.  Il  peut  être,  en  etfet,  fort  dan- 


Capillaire.  —  L'in- 

l'usiim  (les  feuilles  de 
ca|iiMaire  est  diuré- 
tique. 


picnipotentinii-c  (ministre).  — 

Voy.  agi:nts  1)ii>lom.\tiqui;s. 

plomb.  —Voy.  CARTOCCHES. 

Plombières  (Vosges).  —  Petite 
ville  de  1  80u  hal)itants;  diverses  sour- 
ces d'eaux  minérales  thermales  ou 
froides  (température  de  il  à  70°);  ces 
eaux  sont  les  unes  sulfatées  sodiques, 
les  autres  ferrugineuses  bicarbonatées. 
On  les  emploie  en  boisson,  bains, 
douches,  contre  les  maladies  des  orga- 
nes de  la  digestion,  les  affections  ner- 
veuses, la  goutte  et  les  rhumatismes. 

Plombières  attire  beaucoup  de  mala- 
des, aussi  y  trouve-t-on,  comme  instal- 
lation, confortable,  plaisirs,  toutes  les 
ressources  des  grandes  villes  d'eaux. 
Plusieurs  établissements  de  bains,  hô- 
tels, nombreuses  maisons  meublées  à 
des  prix  divers, ,  mais  ordinairement 
assez  élevés  ;  casino  ;  belles  prome- 
nades, agréables  excursions  dans  les 
environs.  Climat  variable. 

Plombières  est  desservie  par  le  che- 
min de  fer.  Voy.  eaux  minérales. 

pluvier  (chasse;.—  Voy.  vanneau. 


Plombières.  —  Les  bains  romains. 


gcreux  d'administrer  au  malade,  sans 
trop  savoir  pourquoi,  des  infusions  de 
plantes  purgatives,  comme  Veuphorhe, 
narcotiques,  comme  la  digitale,  ou  fébri- 
fuges, comme  la  centaurée. 


pochette  (chasse).— Filet  de  chasse 
dont  l'usage  est  interdit;  il  est  destiné 
principalement  à  prendre  les  perdrix  et 
les  faisans,  et  les  braconniers  seuls  eu 
font  usage. 
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La  pochette  est  constituée  par  un  sac 
en  filet,  tendu  de  manière  à  ce  que  le 
gibier  y  entre,  el  n'en  puisse  ensuite 
sortir. 

poids.  —  I/unité  principale  de 
poids  est  le  t/ramme,  poids  d'un  centi- 
mètre cube  d'eau, 
à  la  température 
de  4  degrés  centi- 
grades. 

Les  multiples  et 
sous-multiples  du 
gramme  sont  les 
suivants  :  millier 
(1000  kilogram- 
mes, nommé  aussi 
tonneau  de  mer); 
quintnl  métrique 
(100  kilogrammes); 
kiloyramme  (1000 
grammes  )  ;  hecto- 
gramme (100  gram- 
mes) ;  décagramme  (10  grammes)  ;  gram- 
me ;  décigramme  {dixième  de  gramme); 
centigramme  (centième  do  gramme); 
milligramme  (millième  de  gramme). 

Comme  mesures  effectives,  on  fabrique 
des  poids  en  fonte  et  en  enivre  jaune,  et, 


Série    de    1   kilog., 

boite  comprise. 


iOO  grammes  ;  50  grammes  ;  20  grammes  ; 
10  grammes;  5  grammes;  2  grammes; 
I  gramme;  3  déeigrammes;  2  déci- 
grammes  ;  1  décigramme  ;  5  centi- 
giammes  ;  2  centigrammes  ;  1  centi- 
gramme ;  5  milligrammes;  2  milligr.  ; 
1  milligramme. 

Anciens  poids  français.  —  L'unité  de 
poids  ancienne  était  la  livre  (489  gr.)  ; 
elle  se  divisait  en  16  07ices  {30-^'-,G)  ;  l'once 
contenait  8  gros  (3s',82j :  le  gros  valait 
i  scrupules  (ls'',27);  le  scrupule  valait 
2i  grains  (0s'',0o.3).  Voy.  poids  et  me- 
sures. 

poids  et  mesures.  —  En  France, 

l'ensemble  des  jjoids  cl  mesures  est  basé 
sur  notre  unité  de  longueur,  le  mètre,  et 
cet  ensemble  porte  le  nom  de  système 
métrique,  adopté  chez  nous  depuis  le 
i  novembre  1801,  mais  obligatoire  seu- 
lement depuis  le  1»'' janvier  1840.  —  Un 
grand  nombre  de  pays  ont,  depuis  1873, 
adopté  le  même  système  ;  ce  sont  les 
suivants  :  Belgique,  Italie,  Espagne, 
Portugal,  Allemagne,  Autriche-Hon- 
grie, Suisse,  Angleterre,  Suède,  Nor- 
vège, Turquie,  Roumanie,  Serbie, 
Grèce,  Etats-Unis  d'Amérique,   Vene- 
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Poids  de  platine  en  lamelles  très  minces  fgraudeurs  réelles). 


pour  les  petites  pesées  de  précision.,  des 
poids  en  platine.  Une  série  complète  de 
poids  se  compose  des  unités  décimales, 


Poids  en  fonte  "a  base  rectangulaire. 

multiples  et  sous-multiples  du  gramme, 
avec  le  double  et  la  moitié  de  chacune 
de  ces  unités.  Le  plus  gros  poids  employé 


Poids  en  fonte  à  base 
hexasonalc. 


Poids  cylindrique 
cil  cuivre. 


celui  de  .ïO  kilogrammes.  On  a  air 

uu  kilos;  20  kilos;  10  kilos;  S  kilos;  i!  ivi 

los  ;  1  kilo  ;  500  grammes  ;  2Û0  grammes 


est 
50  k 


nsi  : 
ki- 


zuela,  Mexique,  Salvador,  Costa-Rica, 
Confédération  Argentine  ,  Egypte  , 
Japon. 

"Voici  le  tableau  officiel  des  mesures 
légalesfaisant  parlie  du  système  mé- 
trique, d'après  les  lois  du  18  germinal 
an  III  (loi  préparatoire  du  système 
métrique)  et  la  loi  du  4  juillet  1837   : 

Slesiires  de  loiiffiienr. 

Noms  Vai.eiii. 

systématiques. 

Myriamètre-  ■  dix  mille  nii'tres- 

Kilomctre-  •■•  mille  mélics. 

Hectomètre-  ■■  cent  mètres.. 

Di^caiwtre dix  mètres. 

MÈTRE unité  fondamentale  des  poids 

et  mesures.  —  I)ix-milliu- 
nième  partie  du  quart  du 
méridien  terrestre. 

Décimètre-  ■■-  dixième  du  mètre. 

Centimètre-  -■  centième  du  mètre. 

Millimètre.  ■  .  millième  du  nièlrc. 

mesures  agraires. 

Hectare cent    ares,  ou    iOOOO    mètres 

carrés. 
.\re cent  mètres  carrés,  carré  de 

dix  mètres  de  côte. 
Centiare centième  de    l'arc,  ou   mètre 

carré. 
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Mesinrcs  «le  oapaoifé  pour  les 
liquider  et  les  iiiatièi-es  sèolies- 

HectoUtre-  ■■■  l'ont  litres. 

Décalitre «Hx  lilrcs. 

Litre (lociiiiHrc  culio. 

Décilitre dixième  «lu  litre. 

3tles«ires  de  solidité. 

Itécastcre dix  stères. 

.SiÉRE mètre  eube. 

Décistére dixième  de  stère. 

Poids. 

Millier mille     kilogrammes,    nommé 

aussi  tonne  métrifiue  ou 
tiinnenu  de  mer. 

rent  kilogrammes,  quintal  mé- 
trique. 

mille  grammes. 

eeut  grammes. 

dix  grammes. 

poids  d'un  eentimètre  cube 
d'eau  à  la  température  de 
4  degrés  eenligradcs. 

dixième  du  gramme. 

centième  du  gramme. 

millième  du  gramme. 
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Quintal 

Iiiloriramme- 
Hectogramme 
hfcagramme 
Oramme 


Décigramme  ■ 
Centigramme 
Milligramme 


Monnaie. 


Franc cinq  grammes  d'argent,  au  titre 

de  9  dixièmes  de  fin. 

Décime dixième  de  franc. 

Centime centième  de  franc. 

Un  certain  nombre  de  mesures,  déri- 
vées également  du  mèlre,  ont  été  ajou- 
tées à  celles  de  ce  tableau,  depuis  1837, 
comme  on  le  verra  aux  articles  spé- 
ciau.x  :  voy.    longueur,     superficie, 

VOLUME,    POIDS,    MONNAIES. 

Voici  les  principales  dispositions  de 
la  législation  relative  au  système  mé- 
trique : 

1.  Ceux  qui  auraient  dans  leurs 
magasins,  boutiques,  ateliers  ou  mai- 
sons de  commerce,  ou  dans  les  halles, 
foires  ou  marchés,  des  poids  et  mesures 
autres  que  les  poids  et  mesures  ci-des- 
sus indiqués,  seraient  passibles  d'une 
amende  de  il  à  la  francs,  et,  selon  les 
circonstances,  d'un  emprisonnement  de 
1  à  5  jours. 

2.  Toutes  les  dénominations  de  poids 
et  mesures  autres  que  celles  portées  au 
tableau  ci-dessus  sont  interdites  dans 
les  actes  publics,  ainsi  que  dans  les 
affiches  et  les  annonces.  Elles  sont  éga- 
lement interdites  dans  les  actes  sous 
seing  privé,  les  registres  de  commerce 
et  autres  écritures  produites  en  justice; 
le  tout  sous  peine  d'amende. 

3.  La  forme  des  poids  et  mesures  et 
les  substances  servant  à  leur  fabrication 
ontélé  déterminées  par  une  ordonnance 
royale  du  16  juin  1839.  Avant  d'être 
livrés  au  commerce,  les  poids  et  mesures 
sont  vérifiés  et  poinçonnés  par  un  agent 
de  l'administration.  Ils  sont,  de  plus, 
l'objet  d'une  vérification  périodique,  et 


chacune  des  vérifications  est  conslatëe 
par  l'apposition  d'un  poinçon  nouveau. 

poilI^-OIl.  —  Voy.  GAR.\NTIE  DES 
OBJETS  I)  OR  ET  d'aRGENT. 

pointei'.  —  Voy.  chiens  de  chasse. 

poirier.  —  On  cultive  un  nombre 
très  considérable  de  variétés  du  poirier. 
Nous  non  pouvons 
indiquer  que  quel- 
ques-unes ,  choi- 
sies parmi  les  plus 
estimées. 

Poires  d'été  et 
d'automne.  Blan- 
quette Se  mange  à 
partir  de  juillet)  ; 
épargne  (juillet)  ; 
doyenné  d'été 

faoïit)  ;  Louise- 
bonne  d'Avran- 
ches  (septembre)  ; 
beurré  gris  (oc- 
tobre). 

Poires  d'hiver  pour  table.  Doyenné 
d'hiver  ^à  partir  de  novembre  ;  rolmar 
(novembre)  :  Saint-Germain  d'hiver 
(novembre  à  février)  ;  beurré  passe- 
colmar  (novembre  à  février). 

Poires  d'hiver  à  cuire.  Poire  d'Arem- 
bcrg  (décembre)  ;  bon-chrétien  d'hiver 


Poirier  (rameau 
fleuri). 


Doyeimé  d'hiver  :  très  belle  et  très  bonne  ; 
mûrit  en  octobre  ;  se  conserve  longtemps. 

("janvier  à  mai):  belle-angevine  (février 
et  mars;  la  plus  grosse  de  toutes  les 
poires,  mais  une  des  moins  bonnes). 

Le  poirier  vient  bien  dans  toutes  les 
parties  de  la  France,  mais  surtout  au 
centre  ;  les  sols  trop  humides  lui  sont 
peu  favorables.  Il  prospère  à  toutes  les 
expositions,  mais  surtout  au  nord  pour 
les  arbres  en  plein  vent  et  à  l'est  pour 
les  espaliers. 

La  reproduction  se  fait  par  greffe  sur 
plants  venant  de  semis.  On  donne  par 
la  taille  les  formes  les  plus  variables 
aux  poiriers. 

La  culture  exige  quelques  fumures 
(composts,  terreaux,  chitlons  de  laine, 
phosphates)  ;   des  bêchages  autour  des 
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pieds  et  desbinag-espourenlever l'herbe. 
La  cucilleUc  se  fait  avec  précaution, 
pour  ne  pas  tacher  les  fruits  (voy.  con- 
servation   DES    FRUITS     et    EMBALLA(iE 

DES  fruits).  Les  poires  d'été  se  cueillent 
avant  qu'elles   soient  complètement  à 


Bon-chrétien  dété:  belle  et  grosse: 
mûrit  eu  août. 

maturité  :  les  poires  d'automne  se 
cueillent  à  mesure  qu'elles  mûrissent , 
les  poires  d'hiver  restent  sur  l'arbre 
jusqu'aux  premières  gelées. 

Avec  les  poires  on  l'ail  le  poiré  (voy. 
cidre),  des  compotes,  des  poires  confites. 


poires  parla  dessiccation  après  cuisson; 
on  a  alors  les  poires  tapées,  qu'on  peut 
iiianprer  sans  préparation,  ou  bien  en 
ci^uipole. 

Çn  choisit  de  bonnes  poires  d'automne 
uD^eu  grosses,  bien  mûres.  On  les  pèle 


Louise-bonne  :  Irfs 
belle  et  très  boune  ; 
mûrit  en  septembre; 
se  conserve  long- 
temps. 


Beurré  snperfin  :  très 
bonne  ;  mûrit  en  no- 
vembre ;  se  conserve 
longtemps. 


Duchesse-d  Augoulème  :  très    belle,   assez 

lionne  :  nu'uit  lu  novembre  ;  se  eonserve  long- 
temps. 

àc%  poires  cuites.  Mais  on  conserve  pour 
la  table  les  meilleures  variétés  d'hiver. 
Les  maladies  du  poirier  sontlaynu- 
nisse,  le  chancre,  la  brûlure  (voy.  mal.^- 
DiES  DES  ARBRES  FRUITIERS)  ;  Ics  princi- 
paux ennemis  sont  les petitsmammifère.i, 
les  guêpes,  les  pucerons  (voy.  ennemis 

DES  ARBRES   FRUITIERS). 

Poires  tapées.  On  conserve  bien  les 


sans  les  couper  en  quartiers  et  sans 
enlever  la  queue  et  on  les  met  à  cuire 
dans  un  pot  de  terre  rempli  d'eau,  en  les 
recouvrant  avec  les  peaux  enlevées  et 
en  fermant  le  couvercle. 

Quand  la  cuisson  est  terminée  on 
enlève  les  fruits  un  à  un,  on  les  dispose 
sur  une  claie  et  on  les  fait  sécher  au 
four,  comme  on  fait  pour  les  pruneaux. 

Quand  on  jugre  la  dessiccation  à  peu 
près  suffisante,  on 
aplatit  une  à  une 
les  poires  entre 
les  doigts,  et  on 
les  trempe  une  à 
une  dans  le  jus 
de  cuisson,  qu'on 
a  fait  épaissir 
en  le  maintenant 
longtemps  sur  lo 
feu  ;  on  dispose- 
de  nouveau  sur 
les  claies,  on  re- 
met au  four  (fort 
peu  chaud)  et  on 
surveille,  pour  ne  pas  laisser  sécher 
outre  mesure.  On  conserve  dans  des 
boîtes  garnies  de  papier  blanc,  placées 
dans  un  endroit  bien  sec. 

pois  (cuisine).  —  Les  pois  frais 
(petits  pois,  ou  pois  verts)  sont  médio- 
crement nutritifs,  mais  ils  se  digèrent 
aisément;  ils  conviennent  à  tous  les 
estomacs,  même  à  celui  des  convales- 
cents. Mais  il  faut  qu'ils  soient  bien 
frais  et  aussi  bien  tins:  ils  sont  durs 
quand  ils  approchent  trop  de  la  maturité. 


Doyenné  dété  :  i^  li 
mûrit  en  juillet. 
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Pois.  —  Fleur  et  fruit 


Les  pois  secs  ne  se  mangent  guère 
qu'en  purée. 

Petits  pois  au  naturel.  Dans  une  casse- 
role ou  met  du  beurre,  qu'on  fa't  fondre 
sur  un  feu  vif.  Les  petits  pois,  préala- 
blement écossés,  sont  ajoutés  à  mesure 
que  le  beurre 
fond.  On  re- 
mue, on  met 
un  peu  de  fa- 
rine, puis  un 
peu  (très  peu) 
d'eau  bouil- 
lante, un  bou- 
quet de  per- 
sil ,  quelques 
oignons .  sel , 
jioivre  .  el 
on  laisse  cui- 
re doucement 
pendant  une 
neure.  Quel- 
ques person- 
nes ajoutent 
un  peu  de  su- 
cre. 

Avant  de  ser- 
vir, enlevez  le 
persil  et  les 
oignons. 

Quand  on  veut  des  pois  au  lard,  on 
coupe  du  lard  de  poitrine  en  dés,  on  le 
fait  chautTer  dans  la  casserole  au 
lieu  de  beurre,  et  on  continue  comme 
ci-dessus. 

Les  j)ctits  pois  conservés  en  boîtes  de 
fer-blanc  sont  tout  cuits.  On  les  égoutte 
dans  la  passoire,  puis  on  les  prépare 
comme  ci-dessus,  mais  la  cuisson  est 
prolongée  beaucoup  moins  longtemps. 

Ptirée  de  pois  secs.  Ou  emploie  les 
pois  secs  cassés.  Ou  les  met  dans  l'eau 
froide,  et  on  chautTe.  Quand  l'ébuUition 
commence  on  ajoute  imc  carotte,  un 
oignon,  un  navet,  sel,  ])oivrc.  et  on  fait 
cuire  à  petit  feu  pendant  4  heures.  On 
décante  alors,  et  on  passe  la  purée  dans 
la  passoire,  en  écrasant  les  légumes. 
Cette  purée  est  versée  alors  dans  une 
casserole  renfermant  du  beurre  chauti'é, 
ou  de  la  graisse,  et  portée  à  l'ébuUition 
pendant  10  minutes.  On  sert  avec  des 
croûtons  de  pain  frits  dans  le  beurre  ou 
la  graisse. 

Conservation  des  pois.  On  conserve 
les  pois  au  sec  en  Ifs  jetant  dans  l'eau 
bouillante,  on  les  y  laisse  pendant  3  ou 
4  minutes,  puis  on  laisse  égoutter  et  on 
passe  au  four  à  diverses  reprises,  sur 
un  cadre  de  bois  garni  de  grosse  toile 
claire  (voy.  conserves  alimentaires). 

Le  procédé  Appert,  plus  complexe, 
conserve  les  pois  assez  bien  pour  qu'ils 
ressemblent  à  des  pois  frais.  On  choisit 
de  bons  petits  pois  (pois  de  Clamart, 
enparticulier),  bien  sains;  onleséchaude 


en  les  versant  dans  l'eau  bouillante,  où 
on  les  tourne  pendant  3  minutes  ;  on  tait 
égoutter  et  on  met  dans  les  bouteilles 
en  tassant  par  agitation  des  bouteilles, 
mais  sans  écraser.  On  ajoute  un  peu 
d'eau  récemment  bouillie,  on  ferme  et 
on  met  au  bain-marie;  on  maintient 
l'ébuUition  pendant  presque  une  heure 

(voy.  CONSERVES  ALIMENT.\1RES  i. 

Les  petits  pois  conservés  par  ce  pro- 
cédé s'emploient  exactement  comme  les 
pois  frais. 

poisons.  —  Voy.  empoisonne- 
ments. 

poisson  (cuisine).  —  La  chair  des 
poissons  constitue  une  des  principales 
ressources  de  notre  alimentation.  Elle 
est  savoureuse,  saine,  moins  nutritive 
que  la  viande,  mais  plus  que  les 
légumes;  elle  est,  pour  la  plupart  des 
espèces,  de  digestion  facile,  et  convient 
également  aux  convalescents  et  au.x 
personnes  en  bonne  santé.  Les  poissons 
à  chair  blanche  (truite ,  carpe,  sole, 
moruej  sont  les  moins  nutritifs,  mais 
leur  digestion  est  très  facile  :  les  pois- 
sons à  chair  rouge  (saumon)  et  les 
poissons  graisseux  (anguille)  sont  plus 
nutritifs,  mais  aussi  d'une  digestion 
plus  difficile.  Les  poissons  bouillis  et 
:  grillés  sont  toujours  plus  faciles  à  digé- 
I  rer  que  les  poissons  frits,  et  à  plus 
'  forte  raison  que  les  poissons  séchés, 
I  salés,  fumés  ou  marines.  Il  faut  surtout 
éviter  de  consommer  les  poissons  ayant 
éprouvé  un  commencement  de  putré- 
faction ;  le  poisson  frais  a  les  ouïes  d'un 
rouge  vif  et  clair. 

Les  œufs  d'un  grand  nombre  de  pois- 
sons sont  malsains  et  peuvent  détermi- 
ner des  indigestions  assez  graves. 

On  donne  aux  poissons  différents 
apprêts;  les  principaux  sont  \c  rourl- 
bouillon,  qui  s'applique  surtout  aux  gros 
poissons,  et  la/nVuce,  qui  s'adresse  au.x 
petits. 

Court-bouillon  pour  le  poisson.  —  Le 
poisson,  lavé  et  vid'-,  e^t  mis  dans  une 
poissonnière  et  recouvert  d'un  mélange, 
à  parties  égales,  d'eau  et  de  vin  blanc 
(à  défaut  de  vin  blanc  on  met  de  l'eau 
fortement  vinaigrée).  On  ajoute  sel. 
poivre,  girofle,  laurier,  oignons,  tran- 
ches de  carotte,  thym,  ail,  persil,  et  on 
fait  bouillir.  Quand"  le  poisson  est  cuit, 
on  le  laisse  dans  le  courl-bouillon, 
!  maintenu  très  chaud,  jusqu'au  moment 
i  de  servir. 

Le  courl-bouillon  peut  se  conserver 
plusieurs  jours  et  servir  deux  ou  trois 
fois,  en  ajoutant  un  peu  de  vin  blanc 
ou  de  vinaigre. 

Friture  du  poisson.  On   fait  frire  le 

poisson  soit  dans  du  saindoux,  soit  dans 

un  mélange  de  saindoux  et  de  beurre. 

,  soit  dans  l'huile,  soit  dans  un  mélange 
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de  beurre  et  d'huile.  Quelle  que  soit  la 
friture  employée,  elle  doit  être  conser- 
vée dans  un  pot  spécial. 

Pour  s'en  servir,  on  la  met  dans  une 
poêle,  sur  un  feu  vif,  en  quantité  assez 
grande  pour  que  les  poissons  y  puissent 
baigner  complètement.  On  reconnaît 
qu'elle  est  assez  chaude  quand  quelques 
gouttes  d'eau,  lancées  avec  le  doigt,  y 
tombent  en  pétillant  fortement  ;  il  faut 
alors  y  introduire  immédiatement  les 
poissons  ou  la  retirer  du  feu,  sans  quoi 
elle  noircirait.  Le  feu  doit  être  entre- 
tenu bien  vif  pendant  tout  le  temps  que 
dure  la  cuisson.  Dès  qu'il  n'y  a  plus  rien 
dans  la  friture,  on  la  retire  du  feu  et  on 
la  reverse  dans  le  pot  à  travers  une  fine 
passoire.  Une  friture  bien  soignée  se 
conserve  indéfiniment,  pourvu  qu'on  y 
ajoute,  à  mesure  qu'elle  se  consomme, 
du  beurre,  du  saindoux  ou  de  l'huile. 

Pour  faire  frire  le  poisson  on  opère 
de  la  manière  suivante  :  on  le  vide,  on 
l'écaillé,  on  le  nettoie;  puis,  au  moment 
de  le  faire  frire,  on  le  tourne  dans  la 
farine.  On  le  met  alors  dans  la  friture 
bien  chaude,  de  façon  qu'il  soit  saisi, 
devienne  un  peu  croustillant  à  la  sur- 
face et  prenne  belle  couleur.  S'il  est  un 
peu  gros,  on  fait  des  incisions  eu  biais 
avec  un  couteau  avant  de  l'enfariner. 
Quand  la  cuisson  est  terminée,  on  met 
les  poissons  sur  une  grande  passoire 
à  égoulter  pendant  quelques  instants, 
ou  sur  un  torchon  bien  blanc,  on  sau- 
poudre de  sel  fin  et  on  sert  chaud. 

Diverses  sortes  de  poissons.  Nous  ne 
parlerons,  à  leur  ordre  alphabétique, 
que  des  poissons  les  plus  répandus,' de 
ceu.\  qui  se  rencontrent  partout.  Il  nous 
suffira  de  dire  ici  quelques  mots  des 
autres. 

Parmi  les  poissons  de  mer,  citons  : 
le  bar  et  le  mulet,  très  délicats  (les  pe- 
tits se  marinent  et  se  grillent,  les  gros 
se  cuisent  au  court-bouillon)  ;  le  gron- 
din, improprement  appelé  rouget,  fort 
agréable  (  court-bouillon  )  ;  la  dorade, 
l'un  des  meilleurs  poissons  de  mer  (se 
marine  et  se  grille)  ;  la  barbue,  aussi 
délicate  que  le  turbot  (  se  prépare 
comme  ce  dernier)  ;  la  limande,  le  carre- 
let, la  plie,  poissons  plats  analogues  à 
la  sole,  mais  moins  estimés  (se  prépa- 
rent de  la  môme  manière)  ;  le  merlan,  à 
la  chair  un  peu  fade  (se  fait  frire  ou 
griller;;  ïnlose,  délicate  au  printemps, 
quand  elle  est  grasse  (court-bouillon)  ; 
Véperlan,  qui  se  fait  frire  comme  le 
goujon;  ïauchois,  qu'on  trouve  sur- 
tout confit  au  sel  et  mariné  à  l'huile, 
et  qui  sert  le  plus  souvent  de  garniture. 
Voy.  aussi  hareng,  maquereau,  morde, 

RAIE,  SARDINE,  SAUMON,  SOLE,  THON, 
TURBOT. 

Parmi  les  poissons  d'eau  douce,  les 


meilleurs  sont  ceux  des  grands  lacs  et 
des  eaux  limpides  et  courantes.  Leur 
chair,  plus  fade  que  celle  des  poissons 
de  mer,  demande  à  être  relevée  par 
l'aisaisonnement.  Quand  on  les  fait 
cuiri-  au  courl-bouillon,  on  doit  épicer 
fortement.  Citons  :  la  brème,  analogue 
à  la  carpe,  mais  moins  estimée  (se  pré- 
pare de  la  môme  manière  quand  elle  est 
grosso ,  se  fait  frire  quand  elle  est 
petite);  la  perche,  très  délicate,  mais 
peu  abondante  (court-bouillon)  ;  la  tan- 
clie,  peu  estimée,  sentant  souvent  la 
vase  (matelote,  friture)  ;  le  barbeau, 
dont  les  œufs  sont  vénéneux  (se  prépare 
comme  la  carpe,  ou  se  fait  frire).  '\'oy. 

aussi  ANGUILLE,  BROCHET,  CARPE,  GOU- 
JON, TRUITE. 

police  correctionnelle.— "V'o}-. 

TRIBUNAL   DE   PREMIÈRE    INSTANCE. 

police  judiciaire.  —  La  police 
judiciaire  a  pour  objet  la  recherche  des 
contraventions,  délits  et  crimes.  Elle  est 
exercée  par  les  procureurs  de  la  Répu- 
blique et  leurs  substituts,  les  juges 
d'instruction,  les  juges  de  paix,  les 
commissaires  de  police,  les  maires,  les 
officiers  de  gendarmerie ,  les  gardes 
champêtres,  les  gardes  forestiers  et  un 
certain  nombre  d'autres  fonctionnaires 
ayant  des  attributions  spéciales  et  pré- 
posés à  certaines  surveillances  déter- 
minées. C'est  ainsi  que  les  agents  voyers 
constatent  les  contraventions  relatives 
à  la  police  des  chemins  vicinaux,  que 
les  inspecteurs  du  travail  des  enfants 
dans  les  manufactures  constatent  les 
contraventions  relatives  au  travail  des 
enfants. 

polignac.  —  Dans  cet  amusant  jeu 
de  cartes,  il  faut  faire  le  moins  de  levées 
possible.  On  le  joue  ordinairement  à 
4  joueurs,  avec  32  cartes.  Le  roi  est  la 
plus  forte  carte;  l'as  est  entre  le  valet 
et  le  dix. 

La  manière  de  jouer.  Le  donneur, 
désigné  par  le  sort,  mêle  les  cartes, 
fait  couper  et  distribue  8  cartes  à  cha- 
cun, 2  par  2.  Le  premier  à  jouer,  à  la 
droite  du  donneur,  pose  une  carte,  qui 
est  recouverte  successivement  par  les 
autres.  On  est  obligé  de  fournir  de  la 
couleur,  mais  on  n'est  pas  obligé  de  for- 
cer. Si  on  n'a  pas  de  la  couleur  on  met  la 
carte  que  l'on  veut  fil  n'y  a  pas  d'atout); 
nous  verrons  plus  loin  qu'on  a  intérêt  ;\ 
se  défaire  alors  de  ses  valets,  et  surtout 
de  son  valet  de  pique.  On  cherche  en- 
suite à  se  débarrasser  de  ses  fortes 
cartes,  puisqu'on  a  intérêt  à  ne  pas 
faire  de  levées. 

Cependant,  si  un  joueur  se  croit  en 
état  de  faire  toutes  les  levées  (c'est-à- 
dire  la  capote),  il  peut  le  tenter,  et  il  est 
alors    favorisé    par    tous    les    autres 
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joueurs,  sauf  celui  qui  est  sur  le  point 
de  perJrc ,  coiiiinc  nous  l'indiquons 
ci-dcssou^i. 

Le  compte  des  points.  A  ce  jeu  il  n'y  a, 
comme  au  rams'.  qu'un  perdant  et  un 
gagnant.  Le  perdant  est  celui  qui,  le 
premier,  a  pris  Iv 
jetons.  Le  ncrdant 
se  retire,  les  au- 
tres joueurs  conti- 
nuent jusqu'à  ce 
qu'un  seul  reste, 
avant  moins  de 
20  jetons  ;  ce 
j'oueur  est  le  ga- 
gnant. 

Tout  joueur  qui 
fait  une  levée  dans 
laquelle  est  un  va- 
let, prend  1  jeton. 
Si  le  valet  lui  ap- 
partenait, il  prend 
i  jetons.  Si  ce  va- 
let est  celui  de 
pique  (ce  valet  se 
nomme  le  poli- 
gnac).  le  joueur 
prend  2  ou  4  jetons, 
selon  que  le  valet 
vient  d'un  autre 
joueur  ou  de  lui- 
même. 

Quand  un  des 
joueurs  fait  la  ca- 
pote, tous  les  au- 
tres joueurs  pren- 
nent 5  jetons  cha- 
cun. On  conçoit 
qu'unecapotepuis- 
se  être  dirigée 
contre  un  joueur 
qui  a  déjà  15  ou 
plus  de  là  jetons  ; 
cette  capote  est 
alors  favorisée  par 
tous  les  autres 
joueurs,    gui    ont 

intérêt  à  faire  perdre  celui  qui  a  près 
de  20  jetons.  Le  joueur  qui.  ayant  tenté 
une  capote,  la  manque,  marque  naturel- 
lement tous  les  valets  qu'il  a  pris,  selon 
la  règle  ordinaire.  La  capote  est  donc  un 
coup  dangereux  pour  celui  qui  veut 
l'essayer. 

polka.  —  Il  n'est  personne  en 
France  qui  ignore  comment  se  fait  le 
pas  de  la  polka  :  il  serait  donc  bien 
superflu  de  l'indiquer  ici. 

La  polka  se  danse  en  2  temps,  mais 
on  décompose  le  pas  en  4  mouvements. 
D'ordinaire,  on  la  danse  en  tournant  en 
avant,  le  cavalier  de  gauche  à  droite  et 
la  dame  de  droite  à  gauche  ;  mais  sou- 
vent on  intervertit  le  sens,  ne  fût-ce  que 
pour  éviter  l'étourdissemént ,  ou  encore 
on  prend   un    mouvement    rétrograde. 

COSS.    PBAT. 


La  dame  suit  la  direction  que  lui 
donne  son  cavalier,  à  droite  ou  à 
gauche,  en  avant  ou  en  arrière. 

polygone.  —  Pour  avoir  la  surface 
d'un  polyijone  irréyulier.  on  divise  ce 
polygone  en  triangles  par   des  lignes 


Le  poUgnac  à  32  cartes.  —  II  s'agit  de  faire  le  moins  de  Icvc^es  possible. 
Le  roi  est  lu  plus  forte  carte:  l"as  vient  entre   le  valet  et  le  dix. 

menées   entre   les    sommets ,    puis   on 
mesure,  dans  chacun  de  ces  triangles, 


Polygone. 

la  base  cl  la  hauteur,  ce  qui  permet  Je 
calculer  leur  surface.  Voy.  trianc.le. 
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Si  le  polygone  est  régulier  le  calcul  est 
plus  simple,  mais  il  faut  une  formule 
spéciale  pour  chaque  polygone.  Dési- 
gnons par  a  la  longueur  au  côté  d'un 
polygone  régulier;  la  surface  de  ce 
polygone  s'obtient  par  le  calcul  suivant  : 

Triangle  équilaléral.  ...  _  • 

Carré 

Pentagone  régulier. . . 


Hexagone  régulier. 
Octogone  régulier. 
Décagone  régulier. 


0,209 


Dodécagone  régulier. 


0,130 

0,089' 

Exemple.  —  Un   décagone  régulier  a 
5", 25  de  côté,  quelle  est  la  surface  ?  — 

5.25* 
Réponse  :  =212  mètres  carrés, 

2  décimètres  carrés. 

polytechuifjue  (École).— L'École 
polytechnique,  située  à  Paris,  est  des- 


pbss,  des  ingénieurs  des  mines,  des 
ponts  et  chaussées,  des  poudres  et  sal- 
pêtres, des  lignes  télégraphiques,  des 
cDiiunissaires  de  la  marine.  Le  régime 
est  t'internât  militaire  (I  iiOO  francs  de 
pi-n»ion,  700  francs  de  trousseau,  bourses 
en  nombre  illimité).  La  durée  des  élu- 
des est  de  deux  ans. 

Le  recrutement  se  fait  au  concours 
(IG  à  21  ans).  Les  candidats  doivent  être 
bacheliers  de  l'enseignement  classique 
ou  bacheliers  de  l'enseignement  mo- 
derne. L'exameD  (écrit  et  oral)  com- 
prend les  sciences  mathématiques,  la 
physique,  la  chimie,  une  composition 
française,  le  dessin,  l'allemand.  Un  cer- 
tain nombre  de  points  est  attribue  à 
l'aptitude  physique  des  candidats  (es- 
crime, gymnastique,  équitation). 

Le  nombre  des  élèves  admis  est 
voisin  de  260. 

L'Ecole  polytechnique  ouvre  un  grand 
nombre  de  carrières  civiles  et  militaires. 
Dans  ces  dernières  années,  le  nombre 
des  positions  civiles  a  été  très  restreint 
(inférieur  à  20),  les  services  militaires 
recevant  tous  les  autres  élèves  sortants. 

pommades.  —  Les  pommades  sont 
des  médicaments  destinés  à  l'usage 
externe  ;  elles  sont  constituées  par  un 


École  polytechnique. 


tinée  à  recruter  les  officiers  de  Tar-  i  corps  gras  (axonge  ou  vaseline)  tenant 
tillerie  de  terre  et  de  mer,  du  génie  en  suspension,  une  substance  médici- 
militaire  et  maritime,  de  la  marine  ;  elle  nale  qui  varie  avec  l'effet  à  obtenir, 
fournit  aussi  des  ingénieurs  hydrogra-  I  Elles  s  appliquent  en  onctions  et  quel- 
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quefois  en  friclious  sur  les  points  ma- 
lades. 

C'est  ainsi  que  la  pommade  camphrée 
est  employée  en  frictions  contre  les 
douleurs  rnumalisnial(>s  et  névralgiques 
(on  doit  lui  préférer  l'alcool  camphré). 
ha  pommade  de  concombre  est  employée 
pour  combattre  les  gerçures,  les  écor- 
chures,  l'irritation  de  la  peau  (la  gly- 
cérine est  préférable).  La  pommade 
rosat,  constituée  par  de  l'axonge  aro- 
matisée à  l'essence  de  rose,  est  employée 
pour  combattre  la  gerçure  des  lèvres. 
Voy.  aussi  cheveux. 

pommes   de  terre  (cuisine).  — 

Aucun  légume  ne  joue  un  rôle  aussi 
important  dans 
notre  alimenta- 
tion. Les  varié- 
tés en  sont  in- 
nombrables.La 
valeur  nutri- 
tive de  la  pom- 
me de  terre  est 
assez  faible  . 
mais  ce  tuber- 
cule, de  culture  facile,  est  abondant 
presque  partout:  il  se  prête  aux  prépa- 
rations les  plus  diverses,  et  on  ne  s  en 
lassejamais.  Elle  est  de  facile  digestion, 
à  moins  que  l'assaisonnement  ne  la 
rende  indigeste  (pommes  de  terre  far- 
cies, pommes  de  terre  en  salade). 

On  doit  éviter  de  consommer  les 
pommesde  terre  fortement  gcrmées, qui 


Pomme  de  terre  de 
Hollande. 


mite  opère  la  cuisson  en  moins  d'une 
heure. 

Los  pommes  de  terre  ainsi  cuites  sont 
servies  non  pelées.  On  les  mange  avec 
du  sel,  ou  du  beurre   frais,   ou  de  la 


Pomme  de  terre  mayemie  bonne. 

graisse  d'oie  (pommes  de  terre  en  robe  de 
chambre). 

On  peut  aussi,  une  fois  cuites,  les 
couper  en  tranches  et  les  mettre  dans 
une  casserole  avec  du  beurre,  du  sel, 
du  poivre,  du  persil   haché.  Puis    on 


Pomme  de  terre  saucisse. 

Inissc  mijoter  un  peu  et  on  sert  (pomnies 
de  terre  à  la  maître  d'hôtel). 

Pommes  de  terre  au  lard.  Dans  une 
casserole  on  fait  frire  de pctitsmorccaux 
de  lard;  on  ajoute  un  peu  de  farine   et 


déterminent  des  accidents.  Il  faut  les  ' 
conserver  dans  l'obscurité.  Les  pommes  i 
de  terre  nouvelles  sont  d'un  goût  plus  i 
délicat  que  celles  arrivées  à  maturité, 
mais  elles  sont  moins  nourrissantes  et  ! 
on  s'en  lasserait  plus  vite. 

Pommes  de  terre  au  naturel.  Le  mieux,  I 
pour  faire  cuire  les  pommes  de  terre  à 
l'eau,  est  de  faire  faire  une  grille  solide, 
en  til  de  fer  galvanisé,  qui  puisse  entrer 
dans  une  marmite  de  fonte  et  se  main- 
tenir à  une  certaine  distance  du  fond. 
Sous  la  grille  on  met  un  peu  d'eau,  par- 
dessus on  place  les  pommes  de  terre, 
simplement  lavées,  mais  non  pelées.  On 
y  jette  une  poignée  de  sel,  puis  on  re- 
couvre d'un  torchon  blanc  ;  on  ferme  la 
marmite  et  on  porte  l'eau  à  l'ébuUition. 
La  vapeur  qui  se  répand  dans  la  mar- 


Pomme  de  terre  chardon. 

on  fait  roussir  en  remuant;  on  ajoute 
poivre,  sel,  persil,  thym,  laurier,  bouil- 
lon ;  après  quelques  minutes  d'ébuUitioii 
on  met  les  pomnies  de  terre  crues,  cou- 
pées en  morceaux,  et  on  maintient  à 
l'ébuUition   jusqu'à    cuisson    complète 
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hautfl  bonté,  qu'on  consomme  jusqu'en 
février.  Pour  le  cidre*,  les  variétés  sont 


Pommes  de  terre  frites.  On  pèle  les 
pommes  de  terre  crues,  on  les  coupe  en 
tranches  qu'on  jette  dans  une  friture  * 
bien  chaude.  Quand  la  cuisson  est  ter- 
minée, on  laisse  égoutter  dans  la 
passoire,  on  saupoudre  de  sel  fin  et  on 
sert  très  chaud. 

Pommes  de  terre  nouvelles  sautées. 
De  petites  pommes  de  terre  nouvelles 
sont  pelées  crues,  puis  mises  dans  la 
casserole,  dans  laquelle  on  a  fait  fondre 
un  bon  morceau  de  beurre  frais  sur  un 
feu  vif.  On  fait  sauter  jusqu'à  cuisson, 
puis  on  met  sur  le  plat  et  on  saupoudi'e 
d'un  peu  de  sel  fin. 

Purée  de  pommes  de  terre.  Les  pom- 
mes de  terre,  cuites  à  la  vapeur  comme 
ci-dessus,  sont  écrasées  alors  qu'elles 
sont  encore  chaudes,  passées  à  la 
passoire,  puis  mises  à  la  casserole  avec 
beurre  frais,  poivre,  un  peu  de  sel;  on 
ajoute  ensuite  un  peu  de  lait,  et  on 
laisse  bouillir  pendant  quelques  ins- 
tants. On  sert  ordinairement  avec  des 
saucisses  ou  des  côtelettes  de  veau,  etc. 

Pommes  de  terre  farcies.  On  pèle  des 
pommes  de  terre  rondes.  Dans  chacune 
d'elles  on  fait  un  trou  profond,  large  en 
bas,  qu'on  remplit  d'un  hachis  de  porc, 
lard,  persil,  poivre  et  sel.  On  les  range 
dans  un  plat,  avec  un  peu  de  beurre,  et 
on  fait  cuire  au  four,  de  façon  qu'elles 
prennent  une  belle  couleur. 

Croquettes  de  pommes  de  terre.  Des 
pommes  de  terre,  cuites  à  la  vapeur 
(voir  plus  haut),  sont  pelées,  puis  bien 
pilées;  on  y  ajoute  du  beurre,  du  sel. 
des  œufs  crus,  blanc  et  jaune,  du  sucre, 
du  zeste  de  citron  râpé  :  on  mélange 
intimement,  on  façonne  en  boulettes 
allongées,  qu'on  tourne  dans  la  farine 
et  qu'on  fait  frire  dans  du  beurre  chaud. 
On  sert  ces  croquettes  saupoudrées  de 
sucre. 

pominiep.  —  On  cultive  un  grand 
nombre  de  variétés  de  pommiers,  les 
unes  plus  spéciale- 
ment pour  la  table, 
les  autres  plus  spé- 
cialement pour  le 
cidre.  Ces  variétés 
sont  les  unes  pré- 
coces, les  autres  tar- 
dives ;  elles  diflTèrent 
aussi  par  la  couleur, 
la  saveur,  la  taille. 
Parmi  les  plus  esti- 
mées, nous  citerons  le 
calville  Saint-Sauveur 
qui  se  mange  en  novembre  ;  le  pitjeon 
d'hiver  (décembre  à  février)  ;  reine  'les 
reinettes  (décembre  à  février)  ;  reinette 
du  Canada  (décembre  à  février)  :  cal- 
ville b'ianc  d'hiver,  qui  se  conserve  fort 
bien  jusqu'au  printemps  ;  api  gros,  qui 
arrive  aussi  au  printemps;  reine  yrise 


Rameau   fleuri  du 
pommier. 


Reinette  du  Canada, 
aussi  fort  nombreuses,  précoces  ou  tar- 


Calville  blanc. 

dives,  douces,  acides  ou  amères.  Tous 


CalvUle  rouge  d'hiver, 
ou  presque  tous  les  sols  conviennent  au 


Pomme  d'api, 
pommier  ;  l'humidité  lui  convient  mieux 
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que  la  sécheresse.  La  reproduction  se 
fait  par  greffe  sur  pieds  francs,  venus 
de  semis. 
Pour  la   cueilletle,  la   conservation. 


Œuf  de  pigeon. 


Reinette  franche. 

les  emplois,  il  y  a  les  plus  grandes 
analogies  entre  le  pommier  et  le  poirier. 
Voyez  donc  ce 
dernier  mot. 

ponts  et 
chaussées.  — 
L'administration 
desponts  et  chaus- 
sées dépend  du 
ministère  des  tra- 
vaux publics  ;  elle 
est  chargée  de 
tous  les  travaux 
d'utilité  publique 
relatifs  aux  voies 
de  communica- 
tion. 

Les  agents  in- 
férieurs du  corps 
des  ponts  et  chaussées  (gardes-digues, 
gardes-écluses,  cantonniers,  piqueursj 
sont  placés  sous  les  ordres  des  ingé- 
nieurs et  des  conclue  leurs  des  ponts  et 
c/iaussées. 

Les  conducteurs  sont  les  auxiliaires 
des  ingénieurs;  sous  leur  direction,  ils 
préparent  les  travaux,  veillent  à  leur 
e.xécution  et  à  leur  entretien.  Ils  ont, 
selon  la  classe,  des  traitements  de  1700 
à  .3  600  frgncs.  Les  conducteurs  ne  .peu- 
vent être  nommés  qu'à  la  suite  d'un 
examen  ;  les  candidats  doivent  être  âgés 
de  18  à  30  ans  (les  agents  inférieurs  de 
l'administration  peuvent  concourir  jus- 
qu'à 3o  ans). 

Les  ingénieurs,  qui  sont  les  chefs  du 
service,  se  recrutent  principalement  à 
l'Ecole  polytechnique  (voy.  kcole  des 
PONTS  ET  CHAUSSEES).  Toutefois,  les 
conducteurs  peuvent,  '  à  la  suite  d'un 
concours,  passer  dans  le  corps  des  in- 
génieurs ;  po\ir  pouvoir  prendre  part  à 
ce  concours,  qui  est  difficile,  il  faut 
avoir  au  moins  10  ans  de  service  comme 
conducteur  et  posséder  des  connaissan- 
ces  théoriques    étendues.    Les    traite- 


ments des  ingénieurs  varient  do  2500  à 
15000  francs.  Beaucoup  d'ingénieurs 
des  ponts  cl  chaussées  obtiennent  des 
congés  et  entrent  comme  ingénieurs 
dans  l'industrie  privée  (ciicmiiis  de  fer, 
usines  métallurgiques,  constructions, 
etc.). 

ponts  et  chaussées  (École  des). 

—  Cette  école  nationale,  installée  à 
Paris,  est  destinée  à  former  des  ingé- 
nieurs des  ponts  et  chaussées.  Le  ré- 
gime est  l'externat  (gratuit)  ;  la  durée 
des  études  est  de  3  ans. 

L'école  reçoit  :  1"  des  élèves  ingé- 
nieurs, choisis,  sans  concours,  parmi  les 
élèves  sortant  de  l'Ecole  polytechnique. 
Ils  reçoivent  un  traitement  annuel  de 
1  800  francs.  .4  leur  sortie  de  l'école,  ces 
élèves  entrent  au  service  de  l'Etat  et 
sont  nommés  ingénieurs  ordinaires  de 
3"  classe; 

2°  Des  élèves  externes,  français  ou 
étrangers,  qui  entrent  au  concours.  Pour 
être  admis  au  concours,  il  faut  avoir  de 
18  à  i5  ans.  L'examen  porte  sur  le  fran- 
çais, les  mathématiques,  la  physique,  la 
cliimie,  l'architecture,  le  dessin.  Pour 
faciliter  la  préparation  de  ces  examens, 
on  a  établi  à  1  école  des  cours  prépara- 
toires, qui  forment  comme  une  première 
année  d'études  et  auxquels  on  est  éga- 
'ement  admis  au  concours.  Les  élèves 
qui  subissent  avec  succès  les  examens 
de  fin  d'année  des  cours  préparatoires 
entrent  sans  examen  comme  élèves 
externes. 

A  la  fin  des  3  années  d'études,  les  élè- 
ves externes  qui  justifient  des  connais- 
sances nécessaires  reçoivent  un  diplôme 
d'ancien  élève  externe,  ou  simplement 
un  certificat  d'études.  Ils  trouvent  des 
situations  dans  l'industrie  privée. 

Les  conducteurs  des  ponts  et  chaus- 
sées qui  ont  6  ans  de  grade  et  qui  sont 
reçus  aux  examens  d'entrée  sont  admis 
à  l'école  comme  élèves  externes ,  en 
conservant  leur  traitement  intégral, 
avec  l'indemnité  de  résidence  corres- 
pondant à  la  résidence  de  Paris  ; 

3°  Des  élèves  libres  qui  suivent  une 
partie  des  cours,  sans  avoir  eu  à  passer 
aucun  examen. 

pore  (élevage).  —  Il  n'est  pas  d'a- 
nimal domestjc^ue  dont  l'élevage  soit 
plus  facile  et  en  même  temps  plus  avan- 
tageux. Presque  toutes  les  parties  de 
cet  animal  sont  utilisables:  non  seule- 
ment la  chair  et  la  graisse  sont  comes- 
tibles, mais  encore  le  sang,  tous  les  vis- 
cères, même  les  intestins  et  jusqu'à  la 
peau. 

En  outre,  le  porc  est  d'une  grande 
fécondité  et  d'une  croissance  très  ra- 
pide. En  deux  portées,  une  bonne  truie 
peut  donner  vingt  porcelets  par  année 
et  les  conduire  jusqu'au  sevrage. 
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Comme  nourriture,  on  peut  dire  que 
le  porc  se  contente  de  tout  ce  qu'on  lui 
donne.  On  lui  donne  ordinairement  trois 
repas  par  jour,  composés,  selon  les  cir- 
constances dans  lesquelles  on  se  trouve 
placé,  de  lait  écrémé,  caillé,  petit-lait, 
eaux  grasses  de  la  maison,  mélangées 
de  tous  les  déchets  de 
cuisine,  racines  cuites, 
son,  recoupe  ou  farine 
d'orge,  sarrasin,  avoine, 
seigle,  fourrages  verts 
tels  que  trèfle,  luzerne,  Q 
vesce,  salade,  chicorée 
sauvage,  glands,  châ- 
taignes ,  pommes  de 
terre  cuites,  résidus  de 
boucherie,  chair  de  che- 
val. On  peut,  selon  la 
saison,  les  envoyer  au 
pâturage  dans  les  trè- 
fles, les  luzernes,  les 
champs  desquels  on 
vient  de  lever  la  récolte  de  blé,  d'avoine 
ou  d'orge,  les  promener  dans  les  bois, 
sous  les  chênes  et  les  châtaigniers. 

Grâce  à  cette  facilité  de  nourriture, 
le  porc  se  prête  facilement  à  l'élevage 
dans  tous  les  ménages  de  campagne, 
car  il  permet  d'utiliser  un  grand  nombre 
de  déchets  qui.  sans  lui,  seraient  perdus. 
Il  suffit,  pour  élever  un  porc  et  le  mettre 
en  état  de  donner  en  abondance  du  lard 
et  de  la  viande,  de  posséder  une  petite 
étable  pavée,  dont  le  sol  soit  légère- 
ment en  pente  pour  l'écoulement  des 


pour  le  pousser  à  l'engraissement.  C'est 
à  l'âge  de  lo  à  18  mois  que  l'on  peut  en- 
graisser le  porc  de  race  française;  les 
races  anglaises  sont  encore  plus  pré- 
coces. On  augmente  progressivement  la 
noârriture,  on  ne  laisse  plus  du  tout  le 
po#c  sortir,  et  on  soigne  encore  plus  sa 


Les  diverses  parties  du  porc. 

I  litière.  Racines,  résidus  de  distilleries, 
i  de  brasseries  ,  de  laiteries,  tourteaux, 
grains ,  farines ,  glands ,  châtaignes, 
pommes  de  terre,  sont  parfaitement 
propres  à  l'engraissement.  Quand  on 
juge  l'engraissement  suffisant,  on  abat 
le  porc  ;  le  degré  convenable  est  d'ail- 
leurs différent,  selon  qu'on  recherche 
I  surtout  la  production  de  la  graisse  ou  la 
production  de  la  viande. 

L'élevage  des  petits  porcs  n'est  pas 
beaucoup  plus  difficile  et  permet  aux 
plus  petits  cultivateurs  de  réaliser  des 


Porc  Je  race  primitive. 

urines.  On  y  installera  le  porc  avec  une 
litière  abondante,  qui  sera  fréquemment 
renouvelée;  car  c'est  une  grave  erreur 
de  croire  que  le  porc  aime  la  malpro- 
preté. Grâce  à  sa  grande  rusticité,  il 
en  soufl're  moins  qu'un  grand  nombre 
d'autres  animaux,  mais  il  ne  s'y  plait 
pas. 

Ou  lui  donnera  3  repas  par  jour  dans 
une  auge  en  pierre  ou  en  bois,  qu'on 
lavera  tous  les  jours.  Les  aliments,  com- 
posés comme  il  est  dit  ci-dessus,  de- 
vront toujours  être  très  clairs,  les  pâtes 
épaisses  ne  convenant  pas  au  porc. 

Quand  le  porc,  acheté  petit  ou  pris 
au  sevrage,  a  acquis  un  développement 
suffisant,  on  doit  changer  son  régime 


Porc  de  race  améliorée. 

bénéfices  sensibles.  Avec  une  truie  de 
bonne  race,  qu'on  peut  installer  dans 
une  petite  étable  bien  saine,  on  fait  des 
bénéfices  importants  chaque  fois  que 
l'année  est  favorable  aux  plantes  qui 
forment  la  base  de  la  nourriture  des 
porcelets. 

Pendant  la  gestation,  la  truie  a  des 
tendances  à  l'engraissement;  il  faut  s'y 
opposer  en  donnant  une  nourriture 
bonne,  mais  non  surabondante,  et  en 
laissant  le  plus  possible  la  bête  en  li- 
berté. Quand  approche  le  moment  de  la 
délivrance,  on  fait  surveiller  attentive- 
ment la  truie  qui,  parfois.  éloufTe  ses 
petits  en  se  couchant  dessus,  ou  même 
les  mange  dès  qu'ils  sont  nés.  On  les 
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prend  donc  dès  leur  naissance  et  on  les 
place  hors  do  la  portée  de  la  mcre,  sur 
une  très  abondante  lilièrc.  Si  la  truie 
semble  malade-,  affaiblie,  on  lui  fait 
boire  1/2  litre  de  vin  chaud,  ou  de  cidre 
chaud,  ou  d'alcool  clendu  d"e.TU  ;  cette 
précaution  est  inutile  et  même  nuisible 
si  la  bête  est  en  bonne  santé. 

Au  bout  de  quelques  heures  on  rend 
les  porcelets  à  leur  mère,  en  veillant  à 
ce  qu'ils  puissent  téter;  on  place  les 
plus  faibles  aux  mamelles  du  devant  et 
on  veille  sur  eux  pendant  plusieurs 
jours,  jusqu'à  ce  qu'ils  soient  devenus 
assez  robustes. 

Une  truie  qui  nourrit  8  à  10  porcelets 
a  besoin  d'une  nourriture  de  bonne  qua- 
lité, fort  abondante,  mais  donnée  peu  à 
la  fois,  5  ou  G  fois  par  jour.  Elle  doit 
avoir  toujours  une  litière  très  abondante 
et  très  propre.  Quand  les  porcelets  ont 
•S  semaines  on  commence  à  leur  donner 
à  manger  dans  une  auge  basse,  après 
avoir  fait  sortir  la  mère.  On  commence 
par  de  la  farine  de  grains  communs  dans 
de  l'eau  tiède,  puis  on  leur  donne  la 
môme  nourriture  qu'à  la  mère.  Quand 
ils  ont  1  mois,  ils  peuvent  aller  aux 
champs.  Au  bout  de  i  mois  on  peut  les 
séparer  de  la  mère,  surtout  si  on  peut 
leur  donner  du  lait  caille  mélangé  de 
son.  de  pommes  de  terre  ou  autres  lé- 
gumes cuits. 

Maladies.  Les  porcs  bien  logés, 
bien  soignés  et  bien  nourris  sont  rare- 
ment malades  ;  il  n'en  est  pas  de  même 
des  autres.  Les  bons  soins  sont  d'autant 
plus  indispensables  à  donner  aux  porcs 
que  les  maladies  auxquelles  ces  ani- 
maux sont  sujets  sont  ordinairement 
graves  et  souvent  mortelles.  Il  vaut 
mieux  prévenir  les  maladies  que  d'avoir 
à  les  soigner.  D'autre  part,  il  est  diffi- 
cile et  même  dangereux  d'administrer 
aux  porcs  des  médicaments  de  force. 
car,  par  suite  de  la  conformation  de 
leur  arrière-bouche,  ils  sont  très  sujets 
à  l'asphvxie  subite. 

Les  plaies  à  lu  peau,  les  maladies  des 
pieds,  les  poux,  les  dartres,  la  gale  ne 
demandent  que  des  soins  de  propreté. 
On  lave  les  animaux,  pour  les  poux,  les 
dartres  et  la  gale,  avec  de  l'eau  dans 
laquelle  on  a  mis  un  peu  de  carbonate 
de  soude,  de  la  fleur  de  soufre  et  du 
goudron  ;  on  frotte  avec  une  brosse. 

L'angine  est  très  grave  ;  elle  exige 
l'arrivée  immédiate  du  vétérinaire,  car 
sa  marche  est  fort  rapide.  On  la  recon- 
naît à  ce  que  la  bête  éprouve  une  grande 
difficulté  à  avaler,  à  ce  qu'elle  respire 
difficilement ,  bruyamment ,  avec  la 
bouche  ouverte  et  la  langue  pendante. 

De  même  l'inflammation  des  intestins 
n'a  de  chances  do  i.'iiérir  que  si  elle  est 
traitée  tout  de  suite  trèséuergiquement. 


L'animal  est  abattu,  il  perd  l'appétit,  a 
une  soif  ardente,  l'œil  terne,  la  peau 
rouge,  la  gueule  sèche,  la  langue  rouge; 
il  pousse  des  grognements  plaintifs  ;  il 
y  a  do  la  constipation  et  une  grande 
sensibilité  du  ventre  à  la  pression. 

La  ladrerie  est  incurable  ;  le  plus  sou- 
vent elle  ne  se  reconnaît  qu  après  la 
mort,  et  elle  rend  la  viande  malsaine.  La 
chair  du  porc  ladre  est  parsemée  de 
marques  blanches,  de  glandes.  Quand 
la  ladrerie  a  atteint  un  certain  degré, 
on  constate  la  présence  de  vésicules 
sous  la  muqueuse  de  la  bouche,  en 
dessous  de  la  langue.  Une  mauvaise 
hj'giène,  la  malpropreté,  la  consomma- 
tion de  mauvais  aliments,  le  manque 
d'exercice  sont  les  causes  delà  ladrerie  ; 
en  outre,  cette  maladie  est  héréditaire. 

La  trichinose,  de  même  que  la  ladre- 
rie, est  due  à  un  ver  microscopique.  La 
chair  du  porc  trichine  a  une  couleur 
foncée,  et  elle  présente,  de  distance  en 
distance,  des  taches  blanches.  La  ma- 
ladie est  incurable  et  même,  le  plus  sou- 
vent ,  passe  inaperçue  du  vivant  de 
l'animal. 

La  diarrhée  est  surtout  funeste  au.x 
jeunes  porcs,  parmi  lesquels  elle  fait  de 
nombreuses  victimes.  Elle  survient  sur- 
tout dans  les  étables  humides  et  chez 
les  jeunes  porcs  qu'on  sèvre  trop  brus- 
quement, avec  des  aliments  de  qualité 
inférieure.  Comme  remède,  on  mêle  à 
la  nourriture  des  porcs  environ  i  gram- 
mes de  sulfate  de  fer  par  bête  et  par 
jour. 

La  constipation  est  guérie  par  des 
lavements  de  12  litre  d'eau  tiède  et  en 
faisant  boire  au  porc  malade  1/2  litre 
de  lait  dans  lequel  on  a  fait  dissoudre 
iO  grammes  de  sulfata  de  soude. 

Le  charbon,  très  contagieux,  exige 
l'intervention  rapide  du  vétérinaire.  Il 
s*  révèle  par  des  frissons,  du  refroidis- 
sement avec  respiration  accélérée,  bat- 
tements de  cœur. 

Le  rachitisme,  caractérisé  par  des 
gonflements  aux  articulations  des  mem- 
bres, une  marche  difficile  et  doulou- 
reuse, est  dû  fréquemment  à  l'humi- 
dité de  la  porcherie.  Il  exige,  avant 
tout,  le  transfert  de  l'animal  dans  une 
porcherie  saine,  sèche,  aérée,  non  obs- 
cure et  l'intervention  d'une  alimentation 
substantielle. 

porc  (abatage  et  conservation).  — 
L'abatage,  le  découpage  d'un  porc  sont 
presque  toujours  confiés  à  des  gens  du 
métier  qui,  seuls,  sont  en  état  de  mener 
à  bien  ces  opérations,  en  somme  assez 
difficiles.  Aussi  nous  contenterons-nous 
d'indiquer  comment  on  peut  conserver 
la  viande  de  porc. 

Manière   de   saler  la    viande.     Les 
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vases  les  plus  commodes  pour  saler  la 
viande  de  porc  sont  de  grands  vases  en 
grès,  munis  d'un  couvercle  de  grès,  pou- 
vant l'crmer  hermétiquement  grâce  à 
l'interposition  d'un  gros  linge. 

Ces  vases  ne  doivent  pas,  d'ailleurs, 
avoir  des  dimensions  exagérées,  pour  ne 
pas  rester  trop  longtemps  entamés.  Il 
est  préférable  d'avoir  un  vase  spécial 
pour  le  tai-d  yras,  un  autre  pour  le  petit 
salé  (poitrine,  ventre),  un  autre  pour 
tous  les  autres  morceaux. 

La  salaison  se  pratique  de  la  manière 
suivante,  après  découpage  complet  du 
porc. 

Chaque  morceau,  fortement  frotté  de 
sel  sur  toute  sa  surface,  est  rangé  à  son 
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Les  divisions  du  porc. 

tour  dans  le  saloir,  sur  une  légère 
couche  de  sel  aromatisé  de  poivre  on 
grains.  Les  morceaux  doivent  être  serrés 
les  uns  contre  les  autres,  la  couenne 
tournée  vers  les  parois.  Entre  les  diver- 
ses couches,  on  met  sel,  laurier,  thjm, 
grains  de  genièvre.  On  a  soin  de  rem- 
plir tous  les  vides  avec  du  sel  et  de 
terminer  par  une  épaisse  couche  de  sel. 
Quelques  jours  après  l'opération,  on 
remue  fortement  les  saloirs,  pour  tasser 
la  viande,  et  on  ajoute  de  l'eau  saturée 
de  sel,  de  façon  à  remplir  complètement 
le  vase. 


Pour  prendre  le  salé  que  l'on  veut 
consommer,  on  ne  doit  jamais  le  manier 
avec  les  mains;  il  faut  employer  une 
fourchette.  Les  morceaux  qu'on  remet- 
trait dans  le  saloir,  aprè.'-;  '.es  avoir  tou- 
cliés,  pourraient  se  gàler. 

Jambon  salé  et  fumé.  Les  jambons, 
une  fois  coupés,  sont  suspendus  par  le 
jarret  dans  un  lieu  sec  et  aéré;  u  s'en 
écoule  une  certaine  quantité  de  liquide. 
Deux  fois  par  jour,  on  essuie  parfaite- 
ment avec  un  linge  sec  et  bien  propre. 
Au  bout  de  0  à  G  jours  s'il  fait  froid,  de 
ii  à  .3  jours  s'il  fait  chaud,  on  procède  à 
la  salaison.  Le  jambon,  hien  paré,  privé 
de  l'os  de  la  hanche,  est  fortement  trotté 
d'abord  avec  du  citron,  puis  avec  un 
mélange  de  poivre,  épices  en  poudre. 
sel  pilé,  un  peu  de  salpêtre. 

Au  fond  du  vase  destiné  à  contenir  les 
jambons,  on  met  une  couche  du  mélange 
ci-dessus,  additionné,  en  outre,  de  poivre 
en  grains,  clous  de  girofle,  grains  de 
genièvre,  laurier,  thym  (le  tout  haché). 
Sur  cette  couche  on  place  le  premier 
jambon,  puis  le  second,  en  les  entourant 
complètement  l'un  et  l'autre  du  sel  aro- 
matisé comme  il  est  indiqué  ci-dessus. 
Sur  le  tout  on  place  une  petite  planche 
que  l'on  charge  fortement,  puis  on  aban- 
donne dans  un  endroit  frais  et  obscur. 

Quinze  jours  après,  on  peut  sortir  les 
jambons  et  les  suspendre  dans  un  lieu 
sec  cl  aéré,  où  ils  sèchent. 

Quand  ils  sont  bien  secs,  on  les  fume 
en  les  suspendant  dans  la  cheminée,  de 
façon  qu'ils  ne  touchent  pas  les  parois, 
et  y  faisant  brûler  doucement .  sans 
flamme ,  des  plantes  odoriférantes 
(sauge,  laurier,  genévrier).  Après  une 
demi-heure  on  arrête  le  feu.  On  les  des- 
cend et  on  les  assaisonne  de  nouveau 
avec  du  poivre,  des  épices,  des  feuilles 
de  laurier  et  du  thym  hachés;  puis  on 
les  suspend  dans  le' lieu  où  ils  avaient 
été  d'anord  placés,  pour  les  laisser  re- 
froidir et  sécher.  On  fume  de  la  même 
manière  deu.x  autres  fois,  à  2  jours  d'in- 
tervalle, et  on  suspend  dans  un  lieu  tra- 
versé par  un  courant  d'air,  en  préser- 
vant des  mouches  par  un  sac  de  grosse 
toile. 

Graisse  fondue  ou  saindoux.  Dans  le 
cochon,  une  partie  du  lard  est  ordinai- 
rement salée  en  gros  morceaux,  comme 
nous  l'avons  indiqué  plus  haut.  Avec  le 
reste,  auquel  on  ajoute  la  panne  et  la 
coi/fe,  on  fait  la  graisse  fondue  ou 
saindoux. 

Pour  cela,  on  enlève  la  couenne  par- 
tout où  il  y  en  a,  on  coupe  par  petits 
morceaux  et  on  les  met  dans  le  chau- 
dron, dans  la  chaudière  ou  dans  la  bas- 
sine où  l'on  doit  faire  fondre  la  graisse. 
On  verse  au  fond  environ  1  litre  d'eau. 
On  fait  chauffer  d'abord  à  petit  feu,  puis 
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plus  vivenifnt.  Quand  toute  la  graisse 
est  bien  tondue  et  que  les  parcelles  qui  ne 
fondent  pas  sont  bien  rousses  et  cuites, 
on  décante  la  graisse  bien  claire,  et  on 
en  remplit  complètement  des  pots  de 
grés. 

Deux  jours  après,  quand  le  refroidis- 
sement est  complet,  on  couvre  avec  un 
double  papier  attaché  avec  de  la  ficelle, 
puis  on  place  dans  un  lieu  sec  et  frais. 
Dans  ces  conditions  le  saindoux  peut  se 
conserver  pendant  i  ans. 

Après  qu'on  a  coulé  la  graisse,  il  reste 
un  résidu  gui  n'a  pas  pu  fondre:  ce  ré- 
sidu constitue  ce  qu'on  nomme  dans 
l'Ouest  les  qriUons.  On  tire  parti  de  ces 
résidus  en  en  faisant  une  sorte  de  pâté. 
Pour  cela,  après  les  avoir  très  légère- 
ment pressés  dans  un  linge,  on  les  met 
dans  la  poêle  avec  un  peu  d'eau,  un 
hachis  d  ail,  d'échalote  et  de  persil  ;  on 
laisse  cuire,  en  remuant  constamment, 
pendant  23  minutes;  on  ajoute  sel. 
poivre,  quatre  épices.  et  on  met  dans 
une  terrine,  pour  manger  ensuite  froid, 
comme  un  pâté. 

porc  (cuisine).  —  La  viande  de  porc 
est  d'un  goût  agréable,  assez  nutritive, 
mais  de  digestion  diflicile  ;  les  personnes 
qui  ont  l'estomac  délicat  doivent  s'en 
abstenir  à  peu  près  complètement. 
Cette  viande,  qui  se  conserve  très  faci- 
lement, est  cependant  une  précieuse 
ressource  pour  la  campagne,  pour  l'ap- 
provisionnement des  navires  et  des 
places  fortes. 

Par  les  temps  froids  la  viande  de  porc 
peut  être  consommée  sans  inconvénient: 
mais  eu  été.  surtout  dans  les  pays  , 
chauds,  elle  présente  des  inconvénients  i 
pour  certains  tempéraments.  Les  vian-  I 
des  salées  de  porc  (jambons,  saucis-  I 
sons,  etc.)  conviennent  en  toute  saison,  ! 
pourvu  que  l'on  en  use  avec  modéra-  j 
tion  et  pas  trop  fréquemment.  ' 

Le  porc  de  8  à  12  mois  donne  la  meil- 
leure chair;  mais  celui  de  lo  à  IS  mois 
donne  la  meilleure  panne  et  le  meilleur  j 
lard.- Dans  tous  les  cas  la  chair  du  porc  ; 
frais  doit  être  ferme  et  rosée,  la  peau  t 
doit  être  mince,  douce  au  toucher.  ! 

Le  porc  est  fort  sujet  à  diverses  mala-  ! 
dies  qui  rendent  sa  viande  dangereuse. 
Il    convient  donc    d'apporter    la    plus 
grande    attention    au   choix    de    cette 
viande. 

Les  deux  maladies  les  plus  à  redou- 
ter, à  cause  de  l'altération  de  la  viande, 
sont  la  ladrerie  et  la  trichinose.  La 
chair  du  porc  Imlre  est  parsemée  de 
marques  blanches,  de  glandes:  elle  est 
absolument  impropre  à  la  consomma- 
tion. La  chair  du  porc  trichine  a  une 
couleur  foncée,  et  elle  présente,  de  dis- 
lance en  distance,  des  taches  blanches. 
La  trichinose  peut  très  bien  se  commu- 


niquer du  porc  à  l'homme  et  déterminer 
même  la  mort.  On  se  met  à  l'abri  de 
ces  accidents  possibles  en  ne  consom- 
mant jamais  que  de  la  viande  de  porc 
parfaitement  cuite.  Les  charcuteries 
venues  d'.-V.llemagne  sont  tout  particu- 
lièrement à  redouter,  parce  qu'elles 
sont  simplement  fumées. 

Tous  les  morceaux  du  porc  sont  bons 
et  peuvent  se  conserver  sous  diverses 
formes.  L'ensemble  des  opérations  qui 
consistent  à  élever,  engraisser,  tuer  un 
porc  et  en  utiliser  toutes  les  parties, 
doit  être  considéré  comme  de  pra- 
tique courante  dans  les  familles  qui 
hacitent  la  campagne:  nous  passons  en 
revue  sommairement,  à  l'ai'ticlc  précé- 
dent, les  principales  de  ces  opérations. 
Nous  indiquerons  donc  seulement  quel- 
ques recettes  simples  et  d'usage  tout  à 
lait  général. 

Porc  frais  rôti.  On  désosse  un  beau 
filet  de  porc,  on  le  roule,  on  le  ficelle, 
puis  on  enfonce  de  distance  en  distance 
une  gousse  tf  ail.  avec  du  poivre  et  du 
sel  en  assez  grande  quantité,  par  des 
trous  faits  avec  la  pointe  d'un  couteau. 
On  laisse  le  morceau  dans  cet  état  pen- 
dant 2  ou  .3  jours  en  hiver  (en  été,  il 
vaut  mieux  ne  pas  manger  de  porc  frais 
rôti).  Puis  on  fait  cuire  à  la  broche,  ou 
même  au  four,  à  feu  doux,  pendant 
i  ou  .3  heures,  jusqu'à  ce  que  le  filet, 
profondément  piqué,  laisse  écouler  un 
jus  qui  ne  soit  plus  rouge  du  tout.  On 
dégraisse  le  jus  avant  de  servir. 

Ce  filet  est  surtout  bon  froid.  Quand 
on  veut  le  manger  ainsi,  on  enlève  la 
ficelle,  on  le  dresse  au  milieu  d'un  plat 
long  et  on  verse  tout  autour,  mais  non 
dessus,  le  jus  non  dégraissé.  On  a  ainsi 
un  excellent  plat  de  déjeuner,  qui  peut 
en  hiver  se  conserver  aisément  pendant 
8  jours.  Le  jus  très  gras  qui  entoure  le 
filet  est  très  bon  à  manger  avec  les 
tranches  du  filet,  surtout  si  on  l'accom- 
pagne de  pommes  de  terre  en  robe  de 
chambre. 

Côtelettes  de  porc  frais.  On  met  les 
côtelettes  dans  la  poêle,  avec  très  peu 
de  graisse.  On  presse  un  peu  le  feu  pour 
faire  roussir,  puis  on  le  modère  jusqu'à 
cuisson  complète.  Au  jus  on  ajoute  un 
peu  de  vinaigre,  ou  bien  on  accompagne 
les  côtelettes  de  rondelles  de  citron. 

Porc  frais  aux  oignons.  On  chautfo 
dans  la  casserole  un  morceau  d'échiné, 
avec  un  peu  de  graisse,  sel.  poivre: 
puis  on  ajoute  des  oignons  coupés  en 
morceaux,  un  bouquet  de  persil  et  de 
thym,  une  gousse  d'ail.  On  couvre  et  on 
laisse  mijoter  pendant  quatre  ou  cinq 
heures. 

Jambon.  On  peut  faire  cuire  un  jam- 
bon entier,  ou  seulement  un  morceau. 
On  nettoie  le  jambon  eu  enlevant  tout 
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ce  qui  est  noir,  on  le  met  à  dessaler 
pendant  2i  heures  dans  î'eau  froide 
deux  ou  trois  l'ois  renouvelée,  on  le 
ficelle  dans  tous  les  sens  et  on  le  fait 
cuire  à  petit  feu,  pendant  huit  à  dix 
heures,  dans  une  marmite  avec  eau, 
oignons,  carottes,  persil,  thym,  poivra, 
clous  de  girofle,  La  cuisson  est  com- 
plète quand  on  peut  enfoncer  sans 
peine  un  petit  morceau  de  bois,  .A.prés 
la  cuisson  on  enlève  la  ficelle,  on  dé- 
sosse, on  enlève  la  couenne,  puis  on  met 
dans  un  plat  creux;  on  verse  le  bouillon 
par-dessus  et  on  laisse  refroidir,  en 
chargeant  légèrement,  dans  un  endroit 
frais.  Le  lendemain  on  retourne  sur  un 
plat  et  on  peut  servir, 

L^n  morceau  de  jambon  se  prépare  de 
la  même  manière  qu'un  jambon  entier; 
mais  la  cuisson  dure  moins  longtemps. 
Jambon  dans  la  poêle.  Du  jambon 
cru,  coupé  en  tranches  minces,  est  mis 
dans  la  poêle  avec  du  beurre.  On  fait 
bien  prendre  couleur,  mais  sans  chauf- 
fer trop  fortement.  Au  Bout  de  i'6  mi- 
nutes la  cuisson  est  complète;  on  enlève 
les  tranches,  on  ajoute  un  peu  d'eau 
dans  la  poêle,  on  laisse  bouillir  et  on 
verse  sur  le  jambon. 

Andouilles,  boudins.  On  grille  les  an- 
douilles  sur  le  gril,  avec  un  feu  un  peu 
vif;  on  doit  les  servir  très  chaudes,  dans 
des  assiettes  chaudes,  avec  de  la  mou- 
tarde. Les  boudins  se  cuisent  sur  le  gril, 
ou  à  la  poêle,  avec  un  peu  de  graisse, 
après  les  avoir  piqués  avec  une  four- 
chette,  pour  éviter  qu'ils  ne  crèvent. 
Petit  salé  aux  choux.  On  fait  d'abord 
tremper  le  petit  salé  pendant  quelques 
heures  dans  l'eau.  Puis  on  le  met  à  cuire 
à  petit  feu  dans  une  marmite,  avec  de 
l'eau  ;  au  bout  d'une  heure  on  ajoute  des 
choux  frisés,  coupés  en  morceaux,  et 
on  laisse  cuire  encore  pendant  deux 
heures. 

Saucisses,  .\vant  de  faire  cuire  les 
saucisses,  on  les  pique  avec  une  four- 
chette, pour  les  empêcher  de  crever  ; 
puis  on  les  met  sur  le  gril,  ou  dans  la 
poêle,  avec  un  peu  de  graisse.  Quand 
elles  sont  cuites,  on  les  retire  de  la  poêle, 
on  ajoute  un  peu  d'eau  pour  aider  à  dé- 
tacher le  jus.  On  les  sert  sur  des  choux, 
ou  des  lentilles,  des  haricots,  sur  une 
purée  de  pommes  de  terre,   Voy,  aussi 

PIEDS,  ROGNONS. 

porcelaine.  —  On  a  souvent  à 
raccommoder  des  objets  de  verre  ou  de 
porcelaine  cassés.  Plusieurs  colles  peu- 
vent être  employées  à  cet  elfel.  Nous 
avons  indiqué  quelques  recettes  au  mot 
MASTICS  ;  en  voici  3  autres  : 

1.  On  mélange  00  grammes  de  chlo- 
roforme à  7b  grammes  de  caoutcliouc 
coupé  en  très  petits  morceaux,  et  on 
enferme  dans  un   flacon  bien   bouché. 
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QVsnd  le  caoutchouc  est  entièrement 
dissous  on  ajoute  15  grammes  de  mastic 
en  larmes  et  on  bouche  de  nouveau;  ou 
agiic  de  temps  en  temps.  Au  bout  de 
quelques  jours  la  colle  peut  être  em- 
ployée :  on  l'applique  sur  la  cassure,  on 
rapproche  les  morceaux  et  on  serre 
fortement.  Cette  colle  a  l'avantage 
d'être  tout  à  fait  blanche. 

2,  On  pulvérise  très  finement  du 
verre  et  on  malaxe  la  poussière  avec  un 
blanc  d'œuf  ;  on  triture  au  mortier  jus- 
qu'à ce  qu'on  ait  une  pâte  ferme.  Les 
morceaux  de  porcelaine,  de  faïence,  en- 
duits de  cette  pâte  à  l'endroit  de  la 
cassure,  sont  rapprochés  et  serrés  for- 
tement, 

3.  On  met  8  grammes  de  colle  de 
poisson  dans  l'eau  froide.  Le  lendemain 
on  enlève  l'eau,  on  ajoute  de  l'alcool  et 
on  chauffe  doucement  jusqu'à  dissolu- 
tion de  la  colle.  On  ajoute  alors  4  gram- 
mes de  mastic  l'n  larmes  dissous  dans 
1-2  grammes  d'alcool,  puis  4  grammes 
de  f/omme  ammoniaque  en  grains  pulvé- 
risée. On  agite  vivement,  puis  on  fait 
évaporer  au  bain-marie  jusqu'à  consis- 
tance de  gélatine.  Le  tout  se  prend  en 
gelée  par  refroidissement    Pour  utiliser 

'  ce  mastic,  on  le  fait  fondre  et  on  l'ap- 
plique au  pinceau  sur  la  cassure.  Les 
fragments  sont  rapprochés  et  maintenus 
serrés  fortement  pendant  24  heures 
dans  une  chambre  chaude. 
Pornic  i Loi re-Tn prieure).  —  Petit 

i  port  de  mer  :  plages  très  fréquentées. 
La  ville  est  dans  une  situation  agréable; 

j  plages  petites,  mais  bien  abritées. 

1  On  trouve  à  s'y  installer  dans  plu- 
sieurs hôtels,  des  villas,  des  maisons 
meublées  ;  vie  à  assez  bon  marché. 

Pornic  est  desservi  par  le  chemin  de 
fer.  "S'oy.  bains  de  mer. 

I       Pornîcliet   [Loire-Inférieure).  — 

I  'N'illage  sur  le  bord  de  la  mer;  belle 

i)lage  assez  fréquentée.  Hotels,  nom- 
)reuses  villas,  maisons  meublées  ;  ap- 
provisionnements assez  faciles.  Prome- 
,  nades  peu  variées  dans  les  environs. 
j       Pornichet  est  desservi  par  le  chemin 
I  de  fer.  Voy.  bains  de  mer. 
I       Portbaîl  (Manclie).  —   Petit  port 
'  de  mer  de  1  800  habitants  :  belle  plage 
de  sable  fin,  qui  attire  encore  fort  peu 
j  de    baigneurs.    Los    logements    et    les 
I  approvisionnements    sont    à    fort    bon 
marché  ;  pêche  facile  et  souvent  abon- 
i  dante. 

On  se  rend  à  Portbail  par  le  chemin 
de  fer.  Voy.  bains  de  mer. 
portier.  —  Voy.  concierge. 
port  il  léguai  d'un  costume,  d'une 
décoration  ou  d'un  titre.  —  Toute  per- 
sonne qui  a  publiquement  porté  un  cos- 
tume, un  uniforme  ou  une  décoration 
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qui  ne  lui  appartient  pas  est  passible 
a'un  emprisonnement  de  G  mois  à  2  ans. 
Est  passible  d'une  amende  de  500  à 
10  000  francs  quiconque,  sans  droit  et 
en  vue  de  s'attribuer  une  distinction 
honorifique,  a  publiquement  pris  un 
titre,  changé,  altéré  ou  modifié  le  nom 
que  lui  assignent  les  actes  de  l'état 
civil. 

Port-Louis  (yoi-bilian).  —  Ville 
de  .3  000  habitants;  plage  peu  agréable, 
qui  n'attire  guère  que  les  familles  habi- 
tant dans  le  voisinage. 

On  se  rend  à  Port-Louis  par  le  bateau 
à  vapeur  partant  de  Lorient.  Voy.  bains 

DK   MER. 

Portrieux  {Côtes -du-  Nord).  — 
Petit  port  de  2  600  habitants;  belles 
plages.  Le  pavs  est  joli,  les  promenades 
nombreuses,  la  vie  libre  et  simple, 
comme  dans  la  plupart  des  petites  pla- 
ges de  Bretagne. 

Les  étrangers  trouvent  aisément  à  se 
loger  dans  de  bonnes  conditions  de  prix  ; 
les  approvisionnements  sont  l'aciles. 

On  se  rend  à  Porlrieux  par  Saiut- 
Brieuc  (chemin  de  fer)  :  de  là  des  omni- 
bus conduisent  à  destination  (18  kilom.). 

Voy.  BAINS   DE   MER. 

postes.  —  L'État  a  le  monopole  du 
transport  des  lettrfes,  à  l'exception  d'un 
certain  nombre  d'objets  de  correspon- 
dance déterminés,  tels  que  :  avertisse- 
ments des  percepteurs  et  des  receveurs 
de  l'enregistrement  ;  correspondances 
expédiées  par  exprès  entre  particuliens  ; 
dossiers  des  procédures  suivies  devant 
un  tribur  al  ;  factures  accompagnant  les 
marchandises;  paquets  de  papiers  d'af- 
faires d'un  poids  supérieur  à  1  kilogr.  ; 
lettres  de  voiture. 

La  loi  confère,  en  outre,  au  service 
des  postes  le  transport,  mais  sans  pri- 
vilège exclusif,  des  échantillons,  des 
journaux  et  imprimés,  et  la  transmission 
effective  ou  par  mouvement  de  fonds, 
également  sans  privilège  exclusif,  des  va- 
leurs financières  et  objets  précieux  sous 
forme  d'articles  d'argent  et  de  valeurs 
déclarées,  le  recouvrement  des  effets 
de  commerce  cl  les  abonnements  aux 
journaux.  Enfin,  l'administration  des 
postes  régit  la  Caisse  d'épargne  postale. 

Contraventions  postales.  Il  importe 
d'abord  de  connaître  à  quelles  peines 
on  s'expose  quand  on  contrevient  aux 
règlements  de  l'administration  des 
postes. 

Peut  être  condamnée  à  une  amende 
de  150  à  300  francs  toute  personne  qui 
a  inséré  dans  un  objet  de  correspon- 
dance affranchi  à  pri.x  réduit  des  lettres 
ou  notes  aAant  le  caractère  de  corres- 
pondance personnelle.  Peut  être  punie 
d'une  amende  de  50  à  500  francs  toute 


personne  qui  a  insén;  dans  une  lettre  ou 
dans  un  paquet  confié  à  la  poste  de  l'or, 
de  l'argent,  des  bijoux  et  autres  objets 
précieux,  des  billets  de  banque,  bons, 
chèques,  coupons  de  dividende,  bons 
de  poste  ne  portant  pas  le  nom  et  l'a- 
dresse de  la  personne  entre  les  mains 
de  laquelle  le  paiement  doit  avoir  lieu. 

Peut  être  puni  d'une  amende  de  50  à 
1  000  francs  quiconque  a  fait  usage  d'un 
timbre-poste  ayant  déjà  servi. 

Est  puni  d'un  emprisonnement  de  1 
mois  à  1  an  et  d'une  amende  do  Ifi  à 
500  francs  quicon- 
que a  frauduleuse- 
ment déclaré  une 
somme  supérieure  à 
celle  du  montant  des 
valeurs  réellement 
insérées  dans  une 
lettre. 

Timbres-poste  ;  en- 
veloppes et  bandes 
timbrées.  L'affran- 
chissement des  let- 
tres ou  obj  ets  confiés 
à  la  poste  se  fait  à 
l'aide  de  timbres  de 
valeurs  diverses,  qui 
sont  vendus  dans  les 
bureaux  de  poste  et 
les  bureaux  de  ta- 
bac. 

En  outre,  des  en- 
veloppes et  bandes 
timbrées  sont  mises 
en  vente  dans  tous 
les  bureaux  de  poste. 
Les  enveloppes  sont 
de  trois  formats  dif- 
férents ;  elles  sont 
affranchies  à  13  cen- 
times et  se  vendent 
IG  centimes.  Il  est 
vendu  aussi  des  en- 
veloppes et  des  ban- 
des affranchies  pour 
l'affranchissement  des  publications  pé- 
riodiques, des  prospectus,  des  cartes 
de  mariage,  de  visite,  d'invitation,  etc. 
To\it  objet  de  correspondance  insuf- 
fisamment affranchi  est  muni,  par  l'ad- 
ministration, d'un  cliiffre-taxe  indiquant 
le  montant  de  la  somme  à  verser  par  le 
destinataire. 

Lettres  ordinaires.  Il  est  interdit  d'y 
insérer  des  billets  de  banque,  bons, 
chèques,  coupons  de  dividende  ou  d'in- 
térêts payables  au  porteur,  des  pièces 
de  monnaie,  des  matières  d'or  et  d'ar- 
gent, des  bijoux  ou  autres  objets  pré- 
cieux. Cette  interdiction  ne  s'applique 
aux  litres  de  rente  et  au.x  actions  ou 
obligations  au  porteur  qu'autant  que 
ces  valeurs  sont  accompagnées  de  cou- 
pons échus,  lesquels  coupons  constituent 


Timbres-poste 
français. 
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seuls  la  valeur  payable  au  porteur  dans 
le  sens  de  la  loi. 

Les  particuliers  peuvent  se  faire 
adresser  des  lettres  ordinaires  sous  de 
simples  initiales. 

Les  lettres  sur  la  suscription  des- 
quelles se  trouvent  indiqués,  soit  par 
un  timbre  soit  par  une  mention  manus- 
crite, le  nom  et  le  domicile  de  Texpëdi- 
teur,  sont  renvoyées  à  l'auteur  sans 
avoir  été  ouvertes,  quand  la  distribution 
n'a  pu  en  être  etfectuée  pour  une  cause 
quelconque. 

Une  rectitîcalion  d'adresse  peut  être 
faite,  avant  le  départ,  à  une  lettre  dé- 
posée à  la  boîte  ;  de  même  une  lettre 
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Lettre  ordinaire  :  adresse. 

peut  être  retirée  par  celui  qui  l'a  mise 
à  la  poste.  Dans  l'un  et  l'autre  cas. 
l'expéditeur  doit  se  conformer  à  des 
prescriptions  sévères  qui  ont  pour  but 
de  rendre  toute  fraude  impossible. 

Les  destinataires  ont  le  droit  de  refu- 
ser les  lettres  qui  leur  sont  adressées. 

L'affranchissement  des  lettres  ordi- 
naires, circulant  en  France  et  en  Alsré- 
rie,  est  facultatif.  Les  lettres  insuffi- 
samment affranchies  sont  taxées  comme 
non  affranchies,  sauf  déduction  de  la 
valeur  des  timbres-poste  dont  elles  sont 
revêtues.  La  taxe  des  lettres  affranchies 
est  de  l-ï  centimes  par  chaque  15  gram- 
mes ou  fraction  de  15  grammes:  celle 
des  lettres  non  affranchies  est  double. 

Sont  dispensées  de  la  taxe  territoriale 
(0  fr.  15)  les  lettres  à  l'adresse  ou  pro- 
venant des  militaires  et  marins  présents 
sous  les  drapeaux  ou  à  bord  des  bâti- 
ments de  l'Etat,  à  l'étranger  ou  aux 
colonies. 

L'affranchissement  pour  les  pajs 
étrangers  est  à  un  prix  plus  élevé  et 
soumis  à  des  conditions  variables.  Vo}'. 

plus  loin.  TARIFS. 

Cartes  postales.  Les  cartes  postales 
sont  l'objet  d'un  tarif  réduit.  Les  tim- 
bres-poste découpés  dans  les  cartes 
postales  ne  peuvent  être  utilisés.  J.,es 
cartes  postales  hors  d'usage  sans  avoir 
servi  pourront  être  échangées  au  gui- 
chet des  bureaux  de  poste  contre  des 
timbres-poste  d'une  valeur  égale  à  celle 


des  figurines  imprimées  sur  les  cartes 
postales  détériorées. 

Outre  les  cartes  postales  ordinaires, 
l'adiinistration  vend  des  cartes  pos- 
tales avec  réponse  payée. 

Il  est  défendu  de  joindre  ou  d'attacher 
aux  cartes  postales  des  objets  quelcon- 
ques. 

Le  tarif  des  cartes  postales  simples 
est  de  10  centimes;  celui  des  cartes 
postales  avec  réponse  payée  est  '  de 
'10  centimes. 

On  ne  peut  envo3er  de  cartes  postales 
hors  de  France  que  dans  les  pays  fai- 
sant partie  de  l'Union  postale  univer- 
selle (voir  plus  loin  le  tarif).  Les  car- 
tes mises  à  la  poste  à  destinai  ion  d'autres 
pays  seraient  expédiées,  mais  elles  se- 
raient soumises  au  tarif  des  lettres 
ordinaires,  et  leur  destinataire  aurait,  à 
l'arrivée,  à  payer  une  taxe  supplémen- 
taire. 

Objets  recommandés.  En  France,  tous 
les  objets  de  correspondance  dont  le 
transport  est  confié  à  la  poste  peuvent 
être  soumis  à  la  formalité  de  la  recom- 
mandation. La  recommauflntion  se  fait 
au  guichet  du  bureau,  où  l'on  fait  un 
reçu  de  l'objet  recommandé;  elle  coule 
25  centimes  en  plus  de  la  taxe  normale 
de  l'objet  recommandé. 

En  cas  de  perte  d'une  lettre  ou  d'un 
objet  recommandé,  l'administration  est 
tenue,  sauf  le  cas  de  force  majeure,  de 
rembourser  25  francs  par  lettre  on  par 
objet  recommandé. 

-  La  recommandation  est  aussi  admise 
pour  tous  les  pays  composant  l'Union 
postale  universelle,  et,  en  outre,  pour 
un  certain  nombre  de  pays  ne  faisant 
pas  partie  de  l'Union. 

Aucun  mode  spécial  de  fermeture  ou 
de  forme  n'est  exigé  pour  les  objets  de 
correspondance  recommandés.  Mais  il 
est  interdit  d'y  insérer  des  pièces  do 
monnaie,  des  matières  d'or  et  d'argent, 
des  bijoux  ou  autres  objets  précieux, 
des  billets  de  banque  ou  des  valeurs 
payables  au  porteur. 

Les  objets  de  correspondance  adres- 
sés sous  îles  initiales  ne  sont  pas  admis 
à  la  recommandation. 

Cheirgement  de  valeurs  déclarées.  On 

doit  faire  une  déclaration  de  valeur  pour 
tout  paquet  ou  lettre  renfermant  des 
billets  de  banque,  chèques,  bons,  cou- 
pons de  dividende  ou  d'intérêts  échus, 
payables  au  porteur. 

La  déclaration  des  valeurs  insérées 
doit  être  portée  d'avance  sur  l'adresse, 
sans  rature  ni  surcharge.  Le  montant  do 
leur  valeur  doit  être  énoncé  en  toutes 
lettres,  en  francs  et  en  centimes,  sans 
indication  de  leur  nature. 

Les  lettres  contenant  des  valeurs 
déclarées  doivent  être  sous  enveloppe 
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scell(5e  de  cachots  en  cire  fine,  de  même 
couleur,  avec  empreinte;  les  cachets 
doivent  être  placés  de  manière  k  rete- 
nir suffisamment  tous  les  plis  de  l'en- 
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Lettre  chargée  :  adresse  et  caclicts. 

veloppe.  Le  nombre  des  cachets  est  de 
tau  moins. 

L'empreinte  de  tous  les  cachets  doit 
être  uniforme,  sans  surcharge  apparente 


Toute  déclaration  frauduleuse  de 
valeur  supérieure  à  la  valeur  réellement 
insérée  est  interdite.  Il  est  interdit 
d'insérer  dans  des  lettres  contenant  des 
valeurs  déclarées  des  pièces  de  mon- 
naie, des  matières  d'or  et  d'argent,  des 
bijoux  ou  aulrcs  objets  précieux.  Les 
lettres  contenant  des  valeurs  déclarées 
adressées  sous  des  initiales  ne  sont  pas 
admises. 

La  limite  de  garantie  des  valeurs 
insérées  est  fixée  à  10  uOO  francs. 

Le  port  des  lettres  contenant  des 
valeurs  déclarées  se  compose  :  1°  de  la 
taxe  d'une  lettre  ordinaire,  suivant  son 
poids;  i"  du  droit  fixe  de  chargement 
de  25  centimes  ;  3°  d'un  droit  de  10  cen- 
times pour  chaque  300  francs  ou  fraction 
de  500  francs  de  valeurs  déclarées. 

Boîtes  de  valeurs  déclarées.  Les  bijoux 
et  objets  précieux  de  petite  dimension, 
expédiés  dans  des  boîtes,  sont  assimilés 
aux  lettres  contenant  des  valeurs  décla- 
rées, quant  aux  formalités  de  dépôt  et 
de  remise  au  destinataire.  En  cas  de 
perte,  l'administration  est  également 
responsable  du  montant  de  la  déclaration 
portée  sur  les  boites. 

La  déclaration  ne  peut  être  supérieure 
à  10  000  francs. 

Les  boîtes  contenant  des  valeurs 
déclarées  doivent  être  présentées  closes 
d'avance.  Il  est  interdit  aux  agents  des 
postes  de  prêter  leur  concours  à  la 
fermeture  de  ces  boîtes.  Le  poids  n'en 
est  pas  limité:  leurs  dimensions  ne  peu- 
vent excéder  .'iO  centimètres  en  longueur, 
et  10  centimètres  en  largeur  et  en  hau- 
teur. L'épaisseur  des  parois  des  boîtes 


Boîte  renfermant  des  objets  précieux. 


et  reproduire  un  signe  particulier  à  l'en- 
voyeur (une  empreinte  banale,  comme 
celle  d'une  pièce  de  monnaie  ordinaire, 
ne  serait  pas  admise). 

En  cas  de  perte  d'une  lettre  contenant 
des  valeurs  déclarées,  l'administration, 
sauf  le  cas  de  force  majeure,  garantit  le 
remboursement  do  la  valeur  déclarée. 


doit  être  de  8  millimètres  au  moins. 
Elles  doivent  être  entourées  d'un  croisé 
de  ficelle  solide,  scellé  sur  les  quatre 
faces  latérales  au  moyen  de  cachets  en 
cire  pure  de  même  couleur  et  portant 
une  empreinte  i)articulière.  Les  deux 
autres  faces  doivent  être  garnies,  sur 
toute  leur  étendue,  de  feuilles  de  papier 
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blanc  y  adhérant  fortement  et  destinées 
à  recevoir,  indépendamment  de  l'adresse 
du  destinataire  et  de  la  déclaration  de 
la  valeur,  les  différents  timbres  que  les 
agents  doivent  y  apposer.  En  cas  de 
perle  ou  de  détérioration  résultant  de 
la  fracture  des  boîtes  dont  les  parois 
n'auraient  pas  au  moins  8  millimètres 
d'épaisseur,  l'administration  n'est  tenue 
à  aucune  indemnité.  Il  est  interdit 
d'expédier  dans  des  boîtes,  comme 
valeurs  déclarées,  des  monnaies  fran- 
çaises ou  étrangrères  et  d'y  insérer  des 
lettres.  L'administration  peut  faire  véri- 
fier le  contenu  des  boites  en  présence 
du  destinataire,  lorsqu'elle  le  juge 
convenable. 

Le  port  des  boites  de  valeurs  déclarées 
se  compose  :  1°  du  droit  fixe  de  char- 
gement de  Î5  centimes;  2°  d'un  droit 
proportionnel  de  10  centimes  pour 
300  francs  déclarés  ;  3"  d'un  prix  de 
transport  de  o  centimes  par  50  grammes. 

L'expéditeur  d'une  lettre  ou  d'un 
objet  recommandé,  ou  d'une  lettre  con- 
tenant des  valeurs  déclarées,  peut 
demander  un  avis  de  réception  de  cet 
objet  par  le  destinataire.  Le  port  de 
l'avis  est  de  10  centimes;  la  demande 
doit  en  être  faite  au  moment  même  du 
dépôt. 

Envois  contre  remboursement.  On 
peut  faire  par  la  poste  des  expéditions  à 
livrer  contre  remboursement  de  leur 
valeur,  jusqu'à  concurrence  de  2  000  fr. 
Les  objets,  dûment  emballés,  ficelés  et 
cachetés,  doivent  porter  en  tête  de  la 
suscriplion  la  mention  en  toutes  lettres 
de  la  somme  à  payer  par  le  destinataire, 
et  être  accompagnés  d'une  déclaration 
de  dépôt.  Ils  ne  peuvent  peser  plus  de 
bOO  grammes,  m  avoir  une  dimension 
supérieure  à  30  centimètres  sur  toutes 
les  faces.  Pas  de  maximum  de  poids 
quand  la  boite  a  moins  de  30  centimètres 
de  longueur,  10  de  largeur  et  8  milli- 
mètres d'épaisseur  Chaque  envoi  est 
passible  :  1°  d'une  taxe  fixe  de  recom- 
mandation de  2.Ï  centimes  ;  2°  d'un  droit 
proportionnel  d'assurance  de  1 0  centimes 
par  500  francs  on  fraction  de  500  francs  ; 
plus  la  taxe  d'encaissement. 

Objets  admis  à  taxe  réduite.  Certains 
objets  sont  transportés  à  taxe  réduite. 
Ces  objets,  dont  nous  donnons  l'énumé- 
ration  ci-dessous,  doivent  toujours,  au 
moment  de  leur  dépôt,  être  affranchis 
d'après  les  tarifs  qui  leur  sont  appli- 
cables .  trouvés  à  la  boîte  s.ans  affran- 
chissement, ils  sont  taxés  comme  lettres. 
S'ils  sont  insuffisamment  affranchis,  ils 
sont  frappés  d'une  taxe  égale  au  triple 
de  l'insutfisance  de  l'affranchissement. 

L'administration  n'est,  dans  aucun  cas, 
responsable  des  détériorations   surve- 


nues  à  des  objets  affranchis  au  tarif 
nkluit. 

1"  Catégorie.  —  Journaux,  recueils, 
(iMnales,  mémoires  et  bulletins  pério- 
diques paraissant  au  moins  une  fois  par 
trimestre  et  traitant  de  matières  poli- 
tiques ou  non  politiques.  —  Les  publi- 
cations périodiques  doivent  être  expé- 
diées sous  bande,  ou  sous  un  fil  croisé 
sans  bande,  à  la  condition  de  porter 
l'adresse  du  destinataire  écrite  d'une 
manière  très  apparente  sur  la  bordure 
extérieure  du  journal,  être  affranchies 
par  l'expéditeur  et  être  déposées  aux 
guichets  des  bureaux  de  poste.  Elles  ne 
doivent  contenir  aucune  annotation 
aj'ant  le  caractère  de  correspondance 
personnelle  ;  mais  elles  peuvent  porter, 
laits  à  la  main,  de  simples  traits  desti- 
nés à  marquer  un  mot  ou  un  passage 
du  te.xte  sur  lesquels  on  désire  appeler 
l'attention.  Le  tarif  est  de  0'■^02  par 
(exemplaire  jusqu'à  25  grammes,  avec 
augmentation  de  0''''.01  par  25  grammes 
en  sus,  ou  fraction  de  25  grammes. 

Les  journaux  et  écrits  périodiques 
publiés  dans  les  départements  de  la 
Seine  et  de  Seine-et-Oise  jouissent  de 
la  réduction  de  moitié  du  port  quand 
ils  circulent  dans  l'intérieur  du  départe- 
ment où  ils  sont  publiés.  Les  publica- 
tions périodiques  paraissant  dans  les 
autres  départements  ne  payent  égale- 
ment que  moitié  du  port  quand  elles 
circulent  dans  le  département  où  elles 
sont  publiées  ou  dans  les  départements 
limitrophes  ;  mais  leur  poids  peut  s'éle- 
ver à  50  grammes  sans  qu'ils  payent 
plus  de  1  centime. 

Le  poids  des  paquets  de  journaux  ne 
peut  excéder  3  kilogrammes. 

2«  Catégorie.  —  Circulaires,  prospec- 
tus, catalogues,  avis  divers  et  prix-cou- 
rants, journaux  réunis  en  volume,  livres, 
circulaires  électorales  ou  bulletins  de 
vote,  f/ravures,  autof/rapliies,  lithogra- 
phies ,  chromographies ,  héliographies, 
polygraphies ,  en  feuilles,  brochés  ou 
reliés  ;  cartes  de  visite,  avis  de  naissance, 
mariage  ou  décès.  —  Les  imprimés  de 
cette  catégorie  doivent  être  expédiés 
sous  bandes  mobiles  couvrant  au  plus 
le  tiers  de  leur  surface.  Le  port  doit 
en  être  acquitté  à  l'avance.  Le  poids 
de  chaque  paquet  ne  peut  e.xcéder  3  kilo- 
grammes; ses  dimensions,  sur  toutes 
ses  faces,  45  centimètres. 

Les  cartes,  plans  et  gravures  peuvent 
être  expédiés  sur  rouleau  ou  à  plat 
entre  deux  cartons  maintenus  par  des 
ficelles. 

Le  prix  par  paquet  ou  exemplaire 
isolé  est  de  i  centime  jusqu  à  5  gram- 
mes, avec  augmentation  de  1  centime 
par  5  grammes  ou  fraction  de  5  gram- 
mes, jusqu'à  20  grammes  inclusivement; 
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de  20  à  50  grammes,  le  port  est  de  o  cen- 
times; au  delà,  on  ajoute  5  centimes  par 
50  grammes  ou  fraction  de  50  grammes. 

3°  Catégorie.  —  Échantillons  de  mar- 
chandises. —  Les  échantillons  de  mar- 
chandises, avec  ou  sans  imprimés, 
peuvent  être  placés  soit  dans  des  enve- 
loppes non  fermées,  soit  dans  des  boîtes 
ou  sacs  faciles  à  ouvrir.  Dans  tous  les 
cas,  les  paquets  doivent  toujours  ôtre 
confectionnés  solidement  et,  en  même 
temps,  de  manière  à  ce  que  le  contenu 
puisse  être  facilement  vérilio.  Les  fac- 
tures peuvent  être  insérées  dans  les 
échantillons  de  marchandises,  mais 
l'indication  de  la  date  de  payement  est 
interdite. 

Les  factures  ne  doivent  contenir  ni 
lettre  d'envoi,  ni  avis  de  traite  ou  men- 
tions analogues  ayant  le  caractère  de 
correspondance  personnelle. 

Les  échantillons  ne  doivent  pas  dé- 
passer le  poids  de  3.50  grammes  et  ne 
peuvent  avoir,  en  longueur,  hauteur  ou 
largeur,  une  dimension  supérieure  k 
30  centimètres,  à  l'exception  des  échan- 
tillons d'étotfes  collés  sur  papier  ou  sur 
carte  mince  et  flexible,  dont  la  dimen- 
sion peut  atteindre  45  centimètres. 

Les  objets  dans  la  composition  des- 
quels il  entre  en  majeure  partie  ou  en 
totalité  des  matières  d'or  et  d'argent  no 
peuvent  circuler  à  titre  d'échantillons. 
Les  matières  dangereuses,  inflamma- 
bles, celles  qui  e.xhalent  une  odeur 
fétide,  les  objets  passibles  de  droits  de 
douane  ou  d'octroi,  et  généralement 
tous  ceux  qui  sont  de  nature  à  détério- 
rer les  correspondances  ou  à  en  com- 
promettre la  sûreté,  sont  exclus  du 
service. 

L'addition  de  notes  manuscrites  ou 
imprimées  ayant  le  caractère  de  cor- 
respondance personnelle  est  autorisée, 
moyennant  1  acquittement  d'une  taxe 
supplémentaire  de  10  centimes. 

Le  prix ,  par  paquet  d'échantillons , 
est  de  5  centimes  par  chaque  50  gram- 
mes ou  fraction  de  50  grammes. 

4°  Catégorie.  —  Papiers  de  commerce 
ou  d'affaires  et  épreuves  d'imprimerie 
corrigées.  —  Les  règlements  et  la  taxe 
sont  presque  les  mêmes  que  pour  la 
catégorie  précédente.  Dès  que  des  pa- 
piers de  commerce  ou  d'afl'aires  portent 
des  indications  ayant  le  caractère  de 
correspondance  personnelle,  ils  doivent 
acquitter  une  taxe  supplémentaire  de 
10  centimes.  C'est  ce  qui  arrive  pour 
les  factures  contenant  une  lettre  d'en- 
voi, un  avis  de  traite,  rappel  de  com- 
mande, indication  de  date  de  payement. 

Pour  les  épreuves  d'imprimerie  cor- 
rigées, les  mots  bon  à  tirer,  bon  à  tirer 
après  correction ,  ou  expressions  équi- 
valentes écrites  à  la  main,  n'enlèvent  1 


pas  aux  épreuves  corrigées  le  bénéfice 
de  la  taxe  réduite. 

Le  maximum  du  poids  est  de  3  kilo- 
grammes, la  dimension  maximum  est 
de  i'à  centimètres  sur  toutes  les  faces. 

5°  Catégorie.  —  Imprimés  placés  sons 
enreloppes  ourertes,  ou  plies  en /'orme  de 
lettres,  cartes  circidaires.  —  Les  avis 
imprimés  ou  lithographies  de  naissance, 
mariage  ou  décès,  les  prospectus,  cir- 
culaires électorales,  bulletins  de  vote, 
catalogues,  circulaires,  pri.x-courants, 
avis  divers,  cartes  de  visite  imprimées 
ou  manuscrites  et  les  photographies- 
cartes  ,  peuvent  être  expédiés  sous 
forme  de  lettres  ouvertes  d'un  côté  ou 
sous  enveloppes  non  cachetées  ou  cou- 
pées sur  un  côté,  de  telle  sorte  que  le 
contenu  puisse  en  être  facilement  véri- 
fié. Les  indications  dépourvues  de  tout 
caractère  de  correspondance  person- 
nelle, telles  que  jours  et  heures  de 
consultation,  jours  et  heures  de  récep- 
tion ,  peuvent  être  imprimées  sur  les 
cartes.  Mais  les  mentions,  même  impri- 
mées :  compliments,  vœux  de  bonne 
année,  remerciments  ou  compliments 
de  condoléance,  pour  piendre  congé, 
ou  bien  encore  P.  P.  C,  et  les  formules 
analogues  ayant  un  caractère  personnel 
et  intime  ne  peuvent  être  faites  sur  les 
cartes  de  visite  alfranchies  au  tarif 
réduit.  Les  formules  imprimées  de  let- 
tres de  faire  part  et  les  convocations  en 
cas  de  décès  peuvent  porter,  manus- 
crites, les  indications  des  nom,  prénoms, 
qualité  ou  profession  et  âge  du  défunt, 
la  date  du  décès  et  le  jour,  l'heure  et  le 
lieu  de  réunion. 

Le  port  est  de  S  centimes  ]iar  5u  gram- 
mes ou  fraction  de  50  grammes. 

Service  international  des  objets  à  taxe 
réduite.  Tous  les  objets  énuméros  dans 
les  0  catégories  précédentes  sont  géné- 
ralement admis  à  taxe  réduite  dans  le 
service  international. 

Les  papiers  d'affaires  paient  une  taxe 
qui  ne  peut  être  inférieure  à  25  centimes  ; 
le  poiilsne  peut  dépasser  2  kilogrammes. 
Pour  les  échantillons,  la  taxe  mini- 
mum est  de  10  centimes;  le  poids  ne 
peut  dépasser  250  grammes  ;  les  dimen- 
sions ne  peuvent  dépasser  20,  10  et 
5  centimètres  eu  longueur,  largeur, 
épaisseur.  Le  maximum  du  poids  est  de 
2  kilogrammes. 

Distributionà  domicile. poste  restîmte. 
Tout  objet  confié  à  la  poste,  avec  une 
adresse  jjien  mise,  est  porté  à  domicile 
et  remis  au  destinataire,  à  une  per- 
sonne de  sa  famille,  à  ses  domestiques, 
au  concierge  de  sa  maison.  Les  lettres 
recommandées  et  les  valeurs  déclarées 
ne  peuvent  être  remises  contre  rei;u 
qu'aux  destinataires  cu.x-mèmcs  ou  à 
leurs   fondés  de   pouvoir.    Les    objets 
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recommandés  sont  remis  contre  reçu 
du  destinataire,  ou,  à  son  défaut,  du 
concierge  ou  de  toute  autre  personne 
attachée  à  son  service  ou  demeurant 
avec  lui. 

Quand  un  objet  quelconque  confié  à 
la  poste  porte  la  mention y>o.s^e  restante, 
l'objet  est  conservé  au  bureau  de  poste 
jusqu'à  ce  que  le  destinataire  l'en  retire. 
Il  faut  que  ce  dernier  justifie  de  bOn 
identité  pour  que  la  remise  lui  en  soil 
faite. 

Articles  d'argent.  On  désigne  sous  le 
nom  ^'articles  d'argent,  les  sommes 
déposées  aux  bureau.x  de  poste  et  dont 
la  transmission  s'effectue  au  moyen  de 
mandats  ordinaires  et  de  mandats-cartes. 
Pour  ces  articles  d'argent,  voyez  man- 
dats DE  POSTE  et  BONS  DE  POSTE. 

Recouvrements.  —  Voy.  ce  mot. 

Colis  postaKX.  —  "\'oy.  ce  mot. 

Abonnements.  —  Voy.  ce  mot. 

Caisses    d'épargne  postale.    —   V03'. 

CAISSES    d"ÉP.\BGNE. 

Tarifs  des  correspondances  postales. 

Nous  avons  déjà  indique,  daûs  le  cou- 
rant de  cet  article,  les  tarifs  postaux 
français;  nous  les  résumons  ici,  pour  la 
commodité  de  nos  lecteurs,  en  ajoutant 
quelques  tarifs  étrangers. 

Tarifs  des  correspondances  nées  et 
distribuables  en  France  et  en  Algérie. 

1.  Lettres  ordinaires  :  affranchies. 
0  fr.  lo:  non  affranchies.  0  fr. -30  ;  ])ar 
1.5  grammes  ou  fraction  de  lo  grammes. 

2.  Cartes  postales  :  caries  ordinaires, 
0  fr.  10;  cartes  avec  réponse  pavée, 
0  fr.  20. 

3.  Journaux  et  ouvrages  périodiques 
paraissant  au  moins  une  fois  par  tri- 
mestre. —  Publication  expédiée  hors 
du  département  où  est  le  lieu  de  publi- 
cation, ou  des  départements  limitro- 
phes :  0  fr.  Oi!  jusqu'à  2o  grammes,  avec 
augmentation  de  0  fr.  01  pour  chaque 
25  grammes  ou  fraction  de  25  grammes 
en  plus.— Publication  née  et  dislribuable 
dans  les  départements  de  Seine  ou  de 
Seine-et-Oise,et  expédiée  dans  le  dépar- 
tement où  elle  est  publiée  :  moitié  du 
tarif  précédent.  — Publication  née  dans 
un  autre  département  et  distribuablo 
dans  ce  déijarlement  ou  dans  un  dé- 
partement limitrophe  ;  0  fr.Oi  jusqu'à 
30  grammes  avec  augmentation  d'un 
demi-centime  pour  chaque  25  grammes 
ou  fraction  de  25  grammes  en  plus. 

4.  Imprimés  (autres  que  les  journaux 
et  ouvrages  périodiques;  expédiés  sous 
bandes.  —  Prix  de  chaque  exemplaire 
ou  paquet  portant  une  adresse  particu- 
lière, 0  fr.  01  jusqu'à  5  grammes,  avec 
augmentation  de  0  tr.Ol  par  5  grammes 
iusqu'à  20  grammes;  de  20  à 30  gram- 
mes. 0  fr.  iio;  de  5U  à  100  grammes. 


O'fr.  10:  et  ainsi  de  suite  en  augmen- 
tant de  Ofr.  05  par  50  grammes  ou  frac- 
tion de  50  grammes,  jusqu'au  poids 
maximum  de  3  kilogrammes, 

St  Imprimés  fautres  que  les  journau.x 
cl  ouvrages  périodiques;  expédiés  sous 
enveloppes  ouvertes,  —  Épreuves  d'im- 
primerie corrigées,  papiers  de  com- 
merce ou  d'affaires,  sous  bandes  mobi- 
les ou  dans  des  enveloppes  non  fer- 
mées, —  Echantillons  placés  soit  sous 
bandes  mobiles,  soil  dans  des  enve- 
loppes non  fermées,  soit  dans  des  boîtes 
ou  sacs  faciles  à  ouvrir.  —  0  fr.  03  par 
50  grammes  ou  fraction  de  50  grammes. 

6.  Objets  recommandés.  —  Droit  fi.xe 
de  0  fr.  25  en  sus  de  la  ta.xe  normale 
réglée  d'après  le  poids  et  la  catégorie 
de  l'objet  recommandé. 

7.  Chargement  de  valeurs  déclarées. — 
Le  port  se  compose  de  3  parties  :  taxe 
d'une  lettre  ordinaire,  suivant  son  poids  : 
droit  fixe  de  chargement  de  0  fr.  25  : 
droit  de  0  fr.  10  pour  chaque  100  francs 
ou  fraction  de  100  francs  de  valeur 
déclarée. 

8.  Boites  de  valeurs  déclarées.  —  Le 
port  se  compose  du  droit  fixe  de  char- 
gement de  0  fr.  25  et  dune  taxe  de  I  p. 
100  de  la  valeur  déclarée  jusqu'à  100  fr., 
et  de  0  fr.  50  pour  chaque  100  francs  en 
plus. 

Tarifs  de  l'Union  postale  universelle. 

Les  pays  faisant  partie  de  l'Union  pos- 
tale universelle  sont  trop  nombreux 
pour  être  éuumérés  ici  ;  disons  seule- 
ment qu'ils  renferment  tous  les  pays 
d'Europe,  avec  le  plus  grand  nombre 
des  pays  hors  d'Europe.  Pour  tous  ces 
pays,  les  tarifs  généraux  sont  les  sui- 
vants : 

Lettres  ordinaires.  0  fr.  25  par  15 
grammes. 

Lettres  non  affranchies.  0  fr.  50  par 
15  grammes. 

Cartes  postales,  0  fr.  10. 

Caries  postales  avec  réponse  payée. 
0  fr.  20. 

Papiers  d'affaires,  0  fr.  25  jusqu'à  230 
grammes  ;  au-dessus.  3  centimes  par  50 
g^rammes  ou  fraction  de  30  grammes. 

Echantillons.  0  fr.  10  jusqu'à  100 
g^rammes;  au-dessus,  5  centimes  par  50 
grammes. 

Journaux  et  autres  imprimés,  0  fr,  03 
par  50  g^rammes. 

Recommandation,  droit  fLxe  de  Ofr.  25 
en  sus  de  la  taxe. 

Avis  de  réception  des  objets  recom- 
mandés, droit  fixe  de  0  fr.  10. 

Ces  taxes  sont  appliquées  au.x  corres- 
pondances d'une  colonie  française  à  une 
autre  colonie  française. 

Lettres  de  valeurs  déclarées:  la  taxe 
est  variable:  elle  se  compose  de  la  taxe 
ordinaire,  augmentée  d'un  droit  fixe  de 
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0  fr.  25  ot  d'un  droit  proportionnel  qui 
varie,  selon  le  pays,  de  0  l'r.  iO  à  0  fr.  .ia 
par  100  Irancs  ou  fraction  de  100  francs. 

Pays  en  dehors  de  l'Union  postale. 
Les  tarifs  sont  variables  et  générale- 
ment assez  élevés.  Pour  la  Tunisie,  la 
Tripolitaine,  les  tarifs  do  l'intérieur  d'i 
la  France  sont  appliqués  ;  pour  le  Cani- 
bo'lge,  le  Ton/cin,\G  Maroc, Ma<Ja(iasc(u\ 
ce  sont  les  tarifs  de  l'Union  postale. 
Pour  le  Cap  de  Bonne-Espérance,  le 
Natal,  \' Australie,  la  Tasmanie,  la  Non- 
velle-ZiHande, Sainte-Hélène, l'Ascension. 
une  lettre  affranchie  coûte  0  fr.  75  pour 
13  grammes. 

Les  pri.v  sont  plus  élevés  pour  VAbxjs- 
sinie,  la  Cafrerie,  Y  Arabie,  VAnnam,  les 
îles  de  la  Malaisie,   etc. 

■Voyez  aussi  postes,  télégraphes  et 
TÉLÉPHONES  {administration). 

postes  et  télégraphes  'École 
professionnelle  supérieure  desi.  —  Celle 
école,  située  à  Paris,  renferme  deu.x 
sections.  Pour  concourir  à  l'e.Tamen 
d'entrée  de  la  première  section,  il  faut 
appartenir  depuis  5  ans  au  moins  à 
l'auminislration,  être  bien  noté  et  avoir 
plus  de  25  ans.  Les  matières  du  con- 
cours sont  les  mathématiques  élémen- 
taires, la  physique,  la  chimie,  l'histoire, 
la  géographie,  les  langues  étrangères 
(facullalives).  La  durée  des  éludes  est 
de  18  mois;  le  régime  est  l'externat; 
les  employés-élèves  continuent  à  compter 
dans  le  service  auquel  ils  appartenaient, 
à  conserver  leurs  droits  à  l'avancement 
et  à  toucher  leur  traitement.  Ceux  qui 
satisfont  à  l'e.vamen  de  sortie  reçoivent 
un  brevet  qui,  seul,  peut  donner  accès  à 
certains  emplois  de  l'administration. 

La  seconde  section  est  destinée  à  for- 
mer les  ingénieurs  spéciaux  de  l'admi- 
nistration. Elle  reçoit  d'abord,  sans 
concours,  les  anciens  élèves  de  l'Ecole 
polytechnique  classés  dans  les  télégra- 
phes d'après  leur  rang  de  sortie,  et,  en 
outre,  des  élèves  au  concours.  Peuvent 
prendre  part  au  concours  :  les  agents 
des  postes  et  télégraphes  ayant  au 
moins  2  années  de  service,  les  licen- 
ciés es  sciences,  les  anciens  élèves  des 
Ecoles  polytechnique ,  normale  supé- 
rieure, des  ponts  et  chaussées,  fores- 
tière, centrale,  ayant  satisfait  aux  exa- 
mens de  sortie.  Il  faut,  en  outre,  avoir 
de  20  à  30  ans.  Les  épreuves  roulent 
sur  la  physique,  la  chimie,  les  mathé- 
matiques, les  langues  vivantes  (anglais 
ou  allemand),  le  dessin  graphique.  La 
durée  des  études  est  de  2  ans.  et  le  con- 
cours n'a  lieu  q\ie  tous  les  2  ans.  Les 
élèves  sont  externes  et  reçoivent  un 
traitement  de  1  OoO  francs  ;  les  anciens 
employés  de  l'administration  qui  avaient 
un  traitement  supérieur  le  conservent. 

Cette  section  reçoit  aussi  des  audi- 


teurs libres  qui  passent,  à  la  fin  de  leurs 
études,  un  examen  en  vue  d'obtenir  un 
diplôme  ou  un  certificat  d'études. 

A  leur  sortie,  les  élèves-ingénieurs 
qui  satisfont  aux  examens  sont  nom- 
més sous-inyénieurs  des  postes  et  télé- 
graphes. 

postes,  télégraphes  et  télé- 
phones (administration;.  —  Nous 
nous  étendons  un  peu  longuement  sur 
l'administration  des  postes,  télégraphes 
et  téléphones,  qui  offre  un  grand  nom- 
bre de  positions  aux  jeunes  gens  et  aux 
jeunes  filles.  Les  renseignements  ci- 
dessous  sont  principalement  empruntés 
à  M.  Paul  Jacquemart  {Pi-ofessions  et 
Métiers). 

Administration  centrale.  Elle  est  sous 
les  ordres  d'un  directeur  général  et  dé- 
pend du  ministère  du  Commerce  et 
de  l'Industrie.  Elle  comprend  plus  de 
12  000  employés  ou  agents  secondaires, 
dont  presque  la  moitié  de  dames.  Le 
traitement  du  directeur  général  est 
de  25  000  francs;  celui  des  employés 
hommes  va  de  1000  à  15  000  francs, 
celui  des  dames  va  de  1  UOO  à  2  700 
francs;  celui  des  agents  secondaires 
(surveillants,  garçons  de  bureau),  de 
1  200  à  2  400  francs. 

Les  commis  ordinaires,  qui  débutent  à 
1  900  francs  et  peuvent  aller  aux  pre- 
miers emplois,  sont  recrutés  parmi  les 
agents  brevetés  de  l'Ecole  profession- 
nelle supérieure  des  postes  et  télé- 
graphes, ou  parmi  les  commis  des  direc- 
tions départementales  ou  des  services 
spéciaux  qui  remplissent  ces  fonctions 
depuis  au  moins  deux  ans  et  qui  sont 
bien  notés. 

Les  expéditionnaires,  qui  débutent  à 
1  000  francs  et  peuvent  arriver  à  2  200 
francs,  sont  pris  parmi  les  anciens  sous- 
officiers  des  armées  de  terre  et  de  mer; 
à  défaut  de  sous-officiers,  on  prend  les 
expéditionnaires  parmi  les  commis 
auxiliaires  des  services  extérieurs  et 
les  sous-agents  de  la  Direction  géné- 
rale, ou  parmi  les  jeunes  gens  étrangers 
à  l'administration,  ayant  une  instruction 
primaire  complète  et  une  bonne  écri- 
ture. Les  dames  sont  choisies  parmi  les 
receveuses  et  les  dames  employées  des 
services  extérieurs. 

L'administration  delà  Caisse  nationale 
d'éparyne  fait  partie  de  l'administration 
centrale  des  postes,  télégraphes  et  télé- 
phones. 

Services  extérieurs.  Les  services 
extérieurs  emploient  60  000  agents  (ser- 
vice technique,  service  d'exploitation, 
service  amnulant,  service  maritime, 
services  spéciaux).  Ces  agents  sont 
classés  en  inç/énieurs,  employés  supé- 
rieurs, employés  ordinaires,  sous-aijents. 

i"  Ingénieurs.  —  Ils  sont  au  nombre 
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de  44  seulement,  tous  pourvus  du  brevet 
de  la  deuxième  section  de  VÉcole  pro- 
fessionnelle supérieure  des  postes  et 
télégraphes     (traitement    de    2  300    à 

12  000  Irancs). 

2°  Employés  supérieurs.  —  Us  sont  au 
nombre  de  400  à  peu  près,  tous  pourvus, 
d'après  les  nouveaux  règlements,  du 
brevet  de  capacité  de  la  première  sec- 
tion  de  l'École  professionnelle  (3  000  à 

13  000  francs);  ils  sont  choisis  parmi  les 
employés  ordinaires  brevetés. 

3»  Employés  ordinaires.  —  Us  sont  au 
nombre  de  plus  de  20  000,  dont  beau- 
coup de  dames  (000  à  o  000  fr.  pour  les 
hommes  ;  800  à  2  700  fr.  pour  les  dames). 

On  entre  dans  ces  fonctions  par  voie 
de  concours  ;  il  y  a  plusieurs  concours. 

Le  concours  pour  les  recettes  de  bu- 
reaux simples  est  ouvert  aux  hommes  et 
aux  dames,  h'examen  comprend  :  une 
page  d'écriture,  une  dictée,  la  formation 
d'un  état,  la  rédaction  d'une  lettre,  cal- 
cul, solution  de  quelques  problèmes 
d'arithmétique.  Les  bureaux  simples,  en 
dehors  de  ceux  attribués  aux  sous- 
officiers  désignés  par  le  ministre  de  la 
guerre,  sont  réservés,  dans  la  proportion 
des  3  quarts  des  vacances  :  1°  aux 
anciens  serviteurs  de  l'Etat  qui  comp- 
tent au  moins  cinq  années  de  services 
militaires  ou  civils  rétribués,  ou  qui,  en 
cas  de  moindre  durée,  justifient  de  n'a- 
voir quitté  le  service  de  l'Etat  que  par 
suite  de  blessures  reçues  dans  l'exercice 
de  leurs  fonctions;  2°  aux  femmes,  filles 
ou  sœurs  des  anciens  serviteurs  de 
l'Etat,  mais  dont  les  services  ont  une 
durée  de  iO  ans  au  moins  et  qui  sont 
morts  en  activité  de  service;  les  veuves 
avec  enfants  sont  admises  à  faire  valoir 
les  services  du  père,  de  leur  mari; 
3"  aux  fonctionnaires  publics  non  rétri- 
bués comptant  5  années  de  service, 
ainsi  qu'à  leurs  femmes,  filles  ou  sœurs, 
s'ils  comptent  10  années  d'exercice; 
i"  aux  personnes  qui  ont  acquis  des 
titres  personnels  par  des  services  ren- 
dus pendant  au  moins  3  années  consé- 
cutives, soit  comme  gérants  de  bureau.x 
de  poste,  soit  comme  auxiliaires  ou 
aides. 

Le  concours  pour  les  daines  employées 
comporte  une  dictée,  un  exercice  gra- 
phique, la  rédaction  d'une  lettre,  l'arith- 
métique, la  géographie  de  la  France. 
Les  postulantes  doivent  être  âgées  de 
18  à  25  ans.  Les  postulantes  qui  satisfont 
aux  épreuves  sont  employées  comme 
stagiaires,  sans  rémunération,  et  nom- 
mées avec  traitement  au  fur  et  à  mesure 
des  vacances.  Sont  admises,  avant 
toutes  autres,  à  passer  l'examen  :  les 
femmes,  filles  ou  sœurs  d'agents  ou 
sous-agents  de  l'administration  des 
postes,  les  aides  justifiant  de  3  années 
de  service. 


Le  concours  pour  les  dames  télégra- 
phistes ou  téléphonistes  comprend  une 
dictée,  un  exercice  graphique,  la  rédac- 
tion d'une  lettre,  l'arithmétique,  la  géo- 
graphie de  la  France  et  des  notions 
générales  sur  les  3  parties  du  monde. 
Les  conditions  pour  prendre  part  au 
concours  et  pour  entrer  dans  le  service, 
sont  les  mêmes  que  ci-dessus. 

Le  concours  pour  les  commis  auxi- 
liaires comprend  une  dictée,  une  page 
d'écriture,  la  rédaction  d'une  note, 
l'arithmétique,  la  géographie  de  la 
France.  Les  postulants  doivent  avoir 
de  18  à  23  ans  et  avoir  fait  un  stage 
de  3  mois  dans  un  bureau.  Les  traite- 
ments des  commis  auxiliaires  sont  de 
1000  à  2  400  francs,  non  soumis  à  la 
retenue,  et  ne  donnant  pas  droit  à  une 
pension  de  retraite.  Les  commis  auxi- 
liaires ne  peuvent  arriver  aux  emplois 
élevés  s'ils  ne  passe-^t  l'e.xamen  des 
surnuméraires. 

Le  concours  pour  le  surnumérariat  est 
le  plus  élevé.  Il  comprend  une  dictée, 
la  rédaction  d'une  note,  l'arithmétique 
jusqu'au  système  métrique,  la  géogra- 
phie physique  et  politique  de  la  France, 
les  notions  élémentaires  de  physique  et 
de  chimie,  et,  facultativement,  une 
langue  vivante,  l'algèbre,  les  connais- 
sances postales  et  télégraphiques.  Les 
postulants  doivent  avoir  de  18  à  25  ans 

4"  Sous-agents.  —  Les  sous-agents 
sont  au  nombre  de  presque  40  000.  Leurs 
traitements  vont  de  830  à  2  400  francs. 
Ces  agents  sont  :  les  facteurs  locaux  et 
ruraux,  les  facteurs  de  ville,  les  facteurs 
des  télégraphes,  les  facteurs-boîtiers, 
I  les  garçons  de  bureau ,  les  facteurs 
chefs,  chargeurs,  entrepreneurs,  cour- 
riers-convoyeurs, gardiens  de  bureaux 
ambulants,  surveillants  des  télégraphes, 
sous-agents  dû  matériel  des  iDureaux 
ambulants,  brigadiers  chargeurs,  bri- 
gadiers facteurs. 
'  On  est  généralement  nommé  sans  con- 
cours aux  emplois  de  sous-agent.  Tout 
postulant  à  un  emploi  de  sous-agent 
doit  avoir  de  17  à  30  ans.  Toutefois,  s'il 
justifie  de  services  publics  antérieurs, 
la  limite  d'âge  peut,  dans  certains  cas, 
être  reculée  jusqu'à  40  ans.  Un  certain 
nombre  d'emplois  sont  réservés  aux 
anciens  sous-officiers. 

potager.  — Voy.  calendrier  agri- 
cole,   JARDINAGE,  LÉGUMES. 

potages.  —  La  variété  des  potages 
est  considérable  ;  voici  un  petit  nombre 
de  recettes,  choisies  parmi  celles  dont 
l'exécution  est  le  plus  facile. 

Pot-au-feu.  Le  pot-au-feu  se  fait  ordi- 
nairement avec  do  la   viande  de  bœuf; 
les  meilleurs  morceaux  à  employer  sont 
le  gîte  à  la  noix,  la   tranche,  la  culotte 
i  et  le  paleron.  Dans  6  litres  d'eau  froide 
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mettez  3  livres  de  viande,  un  peu  do 
sel.  et  chautTez  d'abord  doucement  :  il 
monte  à  la  surface  du  liquide  une  écume 
qu'il  faut  enlever  avec  soin.  Quand  l'eau 
bout,  ajoutez  carottes,  navets,  panais, 
poireau.\,  céleri,  racine  de  persil,  une 
feuille  de  laurier,  deux  clous  de  eirofle, 
une  gousse  d'ail,  un  oignon  brûlé  pour 
donner  de  la  couleur,  et  maintenez  le 
tout  en  très  petite  ébullition  pendant 
5  ou  6  heures.  On  améliore  le  bouillon 
en  remplaçant  une  partie  du  bœuf  par 
une  poule,  un  abatis  de  dinde,  une  car- 
casse d'oie,  une  vieille  perdrix,  un  mor- 
ceau de  jarret  de  veau. 

Le  bouillon  terminé,  on  le  passe  sur 
un  tamis  de  crin  eton  le  laisse  refroidir; 
puis  on  le  couvre.  Ce  bouillon  peut  se 
conserver  2  ou  3  jours  en  hiver;  en  été 
il  s'aigrit  rapidement  et  ne  peut  guère 
être  conservé  plus  de  24  heures. 

En  ajoutant  un  peu  d'extrait  de  viande 
Liebig',  on  peut  faire  une  plus  grande 
quantité  de  bouillon  gras  avec  moins 
de  viande. 

Soupe  grasse.  On  coupe  du  pain  en 
tranches  minces  dans  la  soupière  et  on 
verse  dessus  le  bouillon  gras  pris  direc- 
tement dans  le  pot-au-feu.  Il  faut,  pour 
tremper  la  soupe  grasse,  prendre  le 
bouillon  à  l'endroit  oh  l'ébullition  est 
vive:  on  prend  ainsi  moins  de  graisse: 
ce  bouillon  est  versé  sur  une  fine  pas- 
soire placée  au-dessus  de  la  soupière. 
Par-dessus  le  pain  on  ajoute  une  partie 
des  légumes  du  pot-au-feu. 

Potage  gras  aux  pâtes  d'Italie.  Les 
meilleures  pâtes  dites  d'Italie  sont. 
en  France,  celles  fabriquées  à  Lyon 
et  à  Clermont-Ferrand.  La  plus  em- 
ploj'ée  est  le  vermicelle.  On  porte  du 
bouillon  gras ,  bien  dégraissé  et  bien 
passé,  à  l'ébullition  et  on  y  jette  le  ver- 
micelle (en  petite  quantité)  que  l'on  a 
brisé  entre  les  mains.  On  maintient  l'é- 
bullition pendant  20  minutes  et  on  sert. 

Potage  gras  au  riz.  On  prend  du 
bouillon  gras  léger  et  peu  salé  (s'il  est 
concentré   on   ajoute  de   l'eau);    on   le 

f)orte  à  l'ébullition  et  y  met  du  riz  bien 
avé  (3  cuillerées  à  bouche  par  litre  de 
bouillon);  on  maintient  l'ébullition  pen- 
dant 1  heure. 

Potage  au  lait.  Faites  bouillir  1  litre 
de  lait,  avec  un  peu  de  sel  et  de  sucre; 
ajoutez  4  jaunes  d'œufs,  chautfez  plus 
doucement  pour  qu'il  n'y  ait  plus  énul- 
lition  et  tournez  avec  une  cuillère  de 
bois  jusqu'à  ce  que  le  lait  épaississe: 
versez  sur  du  pain  coupé  en  tranches, 
dans  la  soupière,  et  servez. 

Soupe  à  l'oignon.  Cette  soupe  est  faite 
en  quelques  instants.  Dans  une  casse- 
role mettez  un  peu  de  graisse  ou  de 
beurre;  ajoutez-y  des  oignons  coupés 
en  tranches  minces,  un  peu  de  farine  et 


remuez  jusqu'à  ce  que  le  tout  ait  bien 
roussi.  Ajoutez  de  Teau  chaude,  du  sel, 
du  poivre,  faites  bouillir  pendant  20  mi- 
nutes et  versez  sur  le  pain.  Si  on  veut 
cette  soupe  au  fromage,  on  met  dans  la 
soupière  des  couches  alternatives  do 
pain  et  de  fromage  râpé  (gruyère  et 
parmesan  mélangés),  puis  on  "trempe 
avec  le  bouillon  très  chaud  ;  on  laisse 
tremper  pendant  au  moins  15  minutes, 
en  maintenant  la  soupière  près  du  feu 
et  on  sert. 

Soupe  aux  choux.  Dans  une  assez 
grande  marmite,  faitesbouillir  de  l'eau  ; 
ajoutez  un  chou  coupé  en  gros  mor- 
ceaux (après  avoir  enlevé  le  cœun,  puis 
divers  légumes,  tels  que  carottes,  pom- 
mes de  terre,  haricots  frais,  oignons, 
navets.  Maintenez  l'ébullition  jusqu'à 
cuisson  des  légumes  ;  ajoutez  alors  du 
sel,  du  beurre  ou  de  la  graisse,  laissez 
alors  bouillir  encore  25  minutes  et  trem- 
pez sur  du  pain,  après  avoir  réduit  les 
pommes  de  terre  en  purée.  Les  autres 
légumes  se  mettent  par-dessus  le  pain. 
Ce  bouillon  est  excellent  réchauffé. 

Soupe  aux  poireaux.  On  la  fait  à  peu 
près  comme  la  soupe  à  l'oignon  ;  mais 
on  se  dispense  de  mettre  de  la  farine. 
Les  poireaux  sont  coupés  en  petits  mor- 
ceaux dans  la  graisse,  puis  on  ajoute 
de  l'oseille  ou  des  navets  coupés  en  pe- 
tits morceaux;  on  verse  l'eau  chaude, 
on  fait  bouillir  et  on  trempe. 

Soupe  à  la  citrouille.  Dans  un  1/2  litre 
d'eau,  faites  cuire  une  livre  de  citrouille 
coupée  en  petits  morceaux  :  salez  et 
poivrez.  Quand  la  cuisson  est  complète, 
écrasez  la  citrouille  en  purée,  ajoutez 
1  litre  1/2  de  lait,  des  tranches  de  pain 
et  maintenez  l'ébullition  pendant  15  mi- 
nutes. Ajoutez  enfin  im  oignon  haché, 
roussi  dans  du  beurre,  et  servez. 

Soupe  à  la  purée  de  haricots.  Faites 
cuire  des  haricots  avec  des  carottes,  des 
oignons,  du  sel  et  du  poivre.  Après 
cuisson,  écrasez  les  légumes  dans  une 
passoire,  pour  les  réduire  en  purée:  sur 
cette  purée,  versez  le  liquide  qui  a 
servi  à  la  cuisson,  en  mélangeant  inti- 
mement. Faites  bouillir  le  tout,  ajoutez 
du  beurre;  laissez  bouillir  encore  la  mi- 
nutes et  versez  sur  du  pain  rassis,  taillé 
en  petits  croûtons. 

1  Panade.  Dans  une  casserole,  mettez 
de  l'eau  et  du  pain  dur.  cassé  en  mor- 
ceaux ;  salez  et  poivrez  assez  fortement  ; 
laissez  cuire  à  petit  feu  pendant  1  heure. 
Ajoutez  alors  du  beurre  ou  de  la  graisse, 
remuez  à  la  cuillère  de  bois  et  laissez 

;  encore  bouillir  pendant  10  minutes.  Re- 
tirez du  feu,  ajoutez  un  jaune  d'œuf, 
remuez  doucement  et  versez  dans  la 
soupière. 
Remarque.   Beaucoup    de    personnes 

'  ajoutent  aux  soupes  maigres,  dans  leur 
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assiette  même,  du  lait  froid  et  non 
bouilli.  Le  mélange  est  excellent,  mais 
la  soupe  devient  alors  d'une  digestion 
un  peu  plus  difficile. 

pot-au-feu.  —  Yoy.  potages. 

pots  à  fleurs.    —  Voy.  plantks 

l)  AGRÉMENT. 

pouce  (mesure).  —  Voy.  longuecr. 

poudres  (voy.  aussi  cartocches). 
—  Nous  reproduisons  ici,  relativement 
au.x  poudres  de  chasse,  le  te.xte  abrogé 
des  Instructions  pour  les  conso7n]nateurs, 
publiées  par  l'administration  des  Poiirfres 
et  Salpêtres. 

Poudres  noires.  Prix  des  poudres  de 
chasse  françaises  : 


PRIX  DES   BOITES. 


Poudre  de  chasse 
ordmaire  [fine). 

Poudre  de  chasse 
forte  {superfine) 


1  liei't.    2  hcct. 


liée. 


lf,-20       2',40       5f,90 


3f 


7f,o0 


Chacune  des  catégories  de  poudre  de 
chasse,  ordinaire  ou  forte,  est  divisée 
en  4  numéros,  savoir  :  les  numéros  0.  1, 
2  et  3  pour  les  poudres  de  chasse  ordi- 
naires, et  les  numéros  I,  2,  3  et  4  pour 
les  poudres  de  chasse  fortes,  différant 
par  la  grosseur  des  grains,  comme  il  est 
tiguré  ci-après. 

Les  diverses  variétés  de  poudre  do 
chasse  permettent  aux  chasseurs  de 
tixer  leur  choi.x  sur  celles  qui  leur  con- 
viennent le  mieux,  d'après  le  calibre  de 
leurs  armes  et  en  raison  des  charges 
dont  il  font  usage.  D'une  manière  géné- 
rale, on  devra  remarquer  que  les  pou- 
dres les  plus  grosses  sont  faites  spé- 
cialement pour  les  plus  forts  calibres; 
néanmoins,  pour  les  petits  calibres,  ces 
poudres  peuvent  être  avantageusement 
employées,  mais  à  la  condition  de  forcer 
légèrement  les  charges. 

Les  poudres  de  chasse  exposées  à 
l'humidité  perdent  de  leur  qualité  et  do 
leur  force.  Si  elles  ne  sont  pas  trop  dété- 
riorées, c'est-à-dire  si  elles  ont  conservé 
leur  aspect  net  et  luisant,  on  leur  rendra 
leur  puissance  en  les  exposant  au  soleil, 
étendues  sur  une  feuille  de  papier  ou 
sur  du  linge  fin  ;  il  faut  attendre  qu'elles 
soient  bien  échauffées  et  les  laisser 
quelques  instants  à  la  température  de 
40  à  30°  centigrades.  On  les  rcnfcnnc 
ensuite  dans  un  récipient  bien  sec.  I.es 
chasseurs  devront  s'abstenir  de  sécher 
leur  pondre  au  feu. 

Poudre  pyroxylée.  La  poudre  puroxy- 
k'e,  dite  aussi  poudre  {ti/pe  S)  blanche, 
poudre  de  bois,  est  un  explosif  se  rappro- 
chant du  fulniicoton.  Elle  a  l'aspect  de 
la  sciure  de  bois.  Cette  poudre  commence 


à  être  estimée  des  chasseurs  à  cause 
de  la  très  petite  quantité  de  fumée 
([uidle  produit.  Moitié  plus  puissante 
que  la  poudre  ordinaire,  elle  doit  être 
employée  à  dose  2  fois  moindre. 

LÎb  poudre  pyroxylée  est  livrée  au 
public  eu  boites  de  100  grammes, 
200  grammes,  .ïOO  grammes  et  1  kilo- 


S  000  grains  au  gramme 
(fine  ou  superGue). 


10  000  grains  au  gramme       25  000  grains  au  grair 
(Bne  ou  superBnel.  (superBue). 


Poudres  de  chasse 

représentant  la  grosseur  des  grains. 


gramme,  aux  prix  respectifs  de  12  fr.  GO, 
23  fr.  20  et  28  francs. 

Les  charges  les  plus  avantageuses 
sont  les  suivantes  : 

Pour  le  calibre  12,  2s'',7.ï  de  poudre 
et  32  grammes  de  plomb  : 

Pour  le  calibre  16,  2s'',40  de  poudre 
et  30  grammes  de  plomb; 
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Pour  le  calibre  20.  Ss'.îo  de  poudre 
et  23  à  26  grammes  de  plomb. 

Ces  charges  ne  doivent  pas  être 
dépassées  si  on  veut  éviter  de  fatiguer 
l'arme. 

La  nouvelle  poudre  pvroxylée  (type 3 1 
des  manufactures  de  l'Etal  donne  sur- 
tout d'excellents  résultats  pour  la 
chasse  ;  elle  fatigue  moins  l'arme  que 
/a  poudre  noire,  tout  en  donnant  aux 
plombs  une  plus  grande  portée. 

Quand  cette  poudre  a  pris  l'humidité, 
il  faut  la  faire  sécher  à  50°  centigrades 
et  la  laisser  refroidir  à  l'air  pendant 
2i  heures  dans  un  endroit  frais  et  sec. 

poudres  et  salpêtres.  —  Voy. 

GCERBE  (ministère  de  la). 

Pouçues  (Xièi-re).  —  Petite  ville 
de  I  Wo  nahilants:  eau  minérale  froide, 
bicarbonatée  calcique ,  ferrugineuse, 
gazeuse. 

Cette  eau  est  employée  en  boisson, 
bains,  douches  contre  la  gravelle,  le 
ratarrhe  des  voies  urinaires,  la  dys- 
pepsie, la  gastralgie. 

Etablissement  de  bains  avec  un  beau 

Earc  ;  plusieurs  hôtels,  maisons  meu- 
lées  à  des  prix  modérés.  Climat 
agréable  ;  promenades  et  excursions 
nombreuses  dans  les  environs. 

Pougues  est  desservie  par  le  chemin 
de  fer.  Voy.  eaux  mixér.u.es. 

poulailler.  —  Le  poulailler  est 
l'habitation  des  poules  et  des  coqs  ;  s'il 
n'est  pas  convenablement  installé,  les 
volailles  ne  peuvent  pas  y  prospérer:  il 
en  est  de  même  si  le  poulailler,  quoique 
ayant  une  installation  convenable,  n  est 
pas  tenu  dans  un  état  suffisant  de  pro- 
preté. La  ménagère  soigneuse  s'occu- 
pera avec  autant  de  sollicitude  de  l'ha- 
nitation  de  ses  volailles  que  des  volailles 
elles-mêmes. 

La  pièce  dans  laquelle  on  installe  le 
poulailler  doit  être  saine,  sèche;  il  faut 
qu'il  soit  facile  d'y  établir  une  bonne 
ventilation,  par  des  ouvertures  supé- 
rieures garnies  de  toiles  métalliques. 
De  cette  manière  on  aura  de  l'air,  sans 
avoir  de  courant  d'air  sur  les  poules,  et 
l'on  s'opposera  à  l'entrée  des  renards, 
fouines,  oelettes  et  autres  ennemis. 

Le  sol  sera  recouvert  de  sable  ou  de 
plâtre,  ou  de  terre  légère  très  sèche,  de 
façon  à  faciliter  les  nettoyages  ;  il  est 
indispensable  de  nettoyer  souvent. 
D'ailleurs  les  balayures,  composées 
surtout  de  fiente,  constituent  un  engrais 
très  puissant. 

Pour  perchoirs,  des  traverses  en 
^.Toin  de  •<  centimètres  de  largeur  sur 
.  d'épaisseur,  sur  lesquelles  les  poules 
reposent  à  leur  aise.  Ces  traverses 
seront  mobiles;  on  les  enlèvera  fré- 
quemment pour  les  laver. 


Pour  pondoirs,  pas  de  paniers,  mais 
des  boîtes  en  sapin,  de  30  centimètres 
de  chaque  coté  sur  lo  de  hauteur.  On 
les  place  à  terre  dans  les  endroits  les 
plus  tranquilles  du  poulailler;  on  les 
garnit  d'un  peu  de  foin  avec  un  peu  de 
cendre  dans  le  fond.  Un  pondoir  sufifit 
pour  10  poules. 

Chaque  semaine  on  enlève  la  fiente, 
on  lave  les  perchoirs  et  les  pondoirs 
avec  de  l'eau  et  une  brosse  de  chien- 
dent. Deux  ou  trois  fois,  pendant  la 
durée  de  l'été,  on  lave  les  murs  ou  les 
cloisons,  surtout  dans  les  angles,  avec 
de  l'eau  phéniquée.  et  on  passe  une  fois 
par  an  un  lait  de  chaux.  On  s'oppose 
ainsi  au  développement  de  la  vermine. 
Si,  malgré  ces  précautions,  les  poux 
rouges  envahissaient  le  poulailler,  on 
ferait  un  nettoyage  général  en  passant 
tout,  murs,  pondoirs,  perchoirs,  à  l'eau 
phéniquée.  ou  bien  à  l'eau  additionnée 
de  5  grammes  d'acide  sulfurique  par 
litre. 

On  évitera  aussi  d'établir  le  poulailler 
dans  le  voisinage  immédiat  de  l'écurie 
ou  de  l'étable.  Les  principales  ouver- 
tures ne  seront  jamais  tournées  vers  le 
nord  ni  vers  l'ouest,  mais  vers  l'est  ou 
le  midi. 

Quand  le  nombre  des  poules  est  con- 
sidérable, il  est  préférable  d'instal- 
ler plusieurs  poulaillers  de  grandeur 
moyenne,  plutôt  qu'  un  seul  très  grand, 
il  est  bon  que  le  poulailler  soit  divisé 
en  deux  compartiments  communiquant 
par  une  porte;  l'un  de  ces  comparti- 
ments sera  réservé  aux  couveuses  et 
aux  poules  ayant  des  poussins.  Chaque 
compartiment  aura  une  porte  particu- 
lière sur  la  ba.'!se-cour*.  de  façon  qu'on 
puisse,  au  besoin,  fermer  la  porte  de 
communication. 

poularde.  —  '\'oj-.  povi.et  (  cui- 
sine <■ 

poules  'élevage'i.  —  Il  n'est  pas  de 
maison  de  campagne,  ferme  ou  autre, 
dans  laquelle  on  ne  se  livre  à  l'élevage 
des  poules,  élevage  qui  donne  de  la 
viande,  des  œufs,  et  rapporte,  s'il  est 
bien  conduit,  des  bénéfices  sérieux. 

Ne  pouvant  établir  toutes  les  règles 
qu'il  est  nécessaire  d'appliquer  dans  un 
élevage  rationnel,  nous  nous  contente- 
rons de  quelques  renseignements  qui 
pourront  avoir  leur  utilité. 

Choix  d'une  race.  Les  races  de  poules 
sont  fort  nombreuses;  chacune  a  ses 
q^ualités  et  ses  défauts.  Nos  conseils 
s  adressant  nécessairement  aux  per- 
sonnes qui  ont  peu  d'expérience,  nous 
conseillons  les  races  les  plus  rustiques, 
celles  qui  demandent  le  moins  de  soins. 
A  cet  égard,  rien  n'égale  la  poule  com- 
mune, la  plus  rustique  de  toutes  et  la 
plus  facile  à  nourrir.  Grâce  à  son  acli- 
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vite,  elle  trouve  à  vivre  dans  nos  cours  ' 
de  ferme  et  elle  a,  beaucoup  moins 
qu'une  autre,  besoin  de  nourriture  sup- 
plémentaire. 

Le  reproche    le   plus   sérieux  qu'on 
puisse  adresser  à  la  poule  commune  est 


chair  particulièrement  fine  et  blanche). 

Mais  on  n'aura  jamais  qu'une  seule 
race,  les  croisements  donnant  en  géné- 
ral de  fort  mauvais  résultats. 

Nourriture  des  poules.  Les  poules  qui 
peuvent  errer  librement  dans  la  cour  de 


Poule  {race  commune). 


d'être  un  peu  trop  dévastatrice;  elle 
vole  comme  une  perdrix  et  ne  se  fait 
guère  défaut  de  profiter  de  sa  légèreté 
pour  franchir  les  clôtures  et  aller  rava- 
ger les  chomiis  et  les  potagers  voisins. 


Coq  [race  commune). 

La  race  commune  est  très  précoce  ;  les 
poulettes  nées  au  commencement  du 
printemps  pondent  vers  la  fin  de  leur 
premier  été. 

Comme  races  plus  distinguées  on 
peut,  si  l'on  veut  donner  à  son  poulail- 
ler des  soins  assidus,  s'adresser  à  la 
race  de  Houdan  (bonnes  pondeuses. 
beaux  œufs,  chair  fine  et  anondante)  ; 
à  la  race  de  Bresse  (bonnes  pondeuses, 
œufs  moyens,  chair  fine)  ;  à  la  race  de  la 
Flèche  (tonnes  pondeuses,  beaux  œufs, 


Poule  (race  de  Soudan). 

la  ferme  et  dans  les  champs  avoisinants, 
trouvent  là  une  partie  de  leur  nourri- 
ture, mais  il  ne  faudrait  pas  pousser  à 
l'extrême  le  système  de  laisser  aux 
poules  le  soin  de  chercher  elles-mêmes 


Coq  (rare  de  Boudari). 

leur  nourriture.  Elles  deviendraient 
nécessairement  très  maraudeuses  et  fe- 
raient dans  les  cultures  avoisinantes  des 
dégâts  considérables.  On  donnera  donc 
chaque  jour,  le  matin  et  le  soir,  une  nour- 
riture supplémentaire,  constituée  de 
chénevis.  sarrasin,  avoine,  orge,  niais, 
menus  blrs.  A  cette  nourriture,  qui  est 
échautt'ante,  il  est  bon  d'ajouter  un  peu 
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de  nourriture  verte,  telle  que  feuilles  de 
laitue,  son  cuit  avec  des  carottes  et  des 
navets.  L'adjonction  de  la  nourriture 
verte  est  parliculiérement  indispensable 
aux  poules  qui  ne  vont  pas  dans  les 
champs  et  qui  sont  parquées  dans  une 
basse-cour  close.  La  nourriture  supplé- 
mentaire est  cjénéralenient  distribuée  à 
la  volée  dans  la  cour;  il  faut  à  peu  près 
40  à  50  grammes  de  graines  par  tète, 
donnés  en  deux  fois.  Pour  les  animaux 
en  basse-cour  close,  il  faut  doubler  la 
quantité  et  ajouter  du  vert,  comme  nous 
1  avons  dit  ;  dans  ce  cas  il  est  préférable 
de  mettre  des  grains  dans  des  augeltes 
spéciales. 

Engraissement.  L'engraissement  des 
pouli'ts  peut  avoir  pour  but,  soit  de 
produire  des  bétes  bien  en  chair,  soit 
d'arriver  à  une  linesse  extrême,  comme 
on  le  fait  dans  le   Maine   et    dans    la 


Épinette  pour  l'encaissement  des  volailivs. 

Bresse.  Les  opérations  à  effectuer  pour 
arriver  à  la  finesse  de  graisse  sont 
assez  complexes,  nous  n'en  parle- 
rons pas. 

Mais  s'il  s'agit  d'avoir  simplement  de 
beaux  poulets,  l'opération  est  facile.  On 
prend  des  bèlcs  jeunes,  de  8  à  10  mois, 
on  les  nlace  dans  une  cage,  en  un  lieu 
peu  éclairé,  et  on  leur  donne  à  manger 
à  discrétion;  la  nourriture  sera  compo- 
sée principalement  de  grains  fcriblures 
do  blé,  sarrasin,  maïs,  avoine,...),  ou 
bien  une  pâtée  de  farine  d'orge  et  de 
sarrasin  ou  de  maïs  avec  du  lait  de 
beurre.  En  10  ou  15  jours,  la  vo- 
laille devient  très  belle.  Si  les  bêtes 
conservent  l'appétit  et  qu'on  puisse 
continuer  pendant  10  jours  de  plus,  on 
a  une  volaille  fine. 

Sans  mettre  les  volailles  à  part  dans 
des  épinettes.  on  arrive  à  d'excellents 
résultats  en  donnant  à  quelques-unes 
de  celles  de  la  basse-cour  deux  repas 
supplémentaires  par  jour,  l'un  composé 
de  grains,  l'autre  d'une  pâtée  analogue 
à  colle  indiquée  plus  haut.  Ces  repas 


'  supplémentaires  se  donnent  dans  un 
petit    parc    spécial ,    dans    lequel    les 

,  poules  que  l'on  engraisse  arrivent  d'elles- 
mêmes  au  bout  de  1  jour  ou  i. 

Ponte  et  œufs.  Les  poules  commencent 
\  à  poudre  à  l'âge  de  »  à  10  mois  ;  à  .5  ans 
elles  pondent  Tjeaucoup  moins.   On  ne 
doit  donc  jamais  avoir  dans  une  basse- 
cour  de  poules  de  plus  de  5  ans.  Une 
poule  de  S  ans  perd  chaque  jour  de  sa 
,  valeur,  et  elle  ne  paie  même  plus  sa 
nourriture  par  sa  ponte.  Les  poules  de 
.'i  ans  sont  celles  qui  donnent  les  plus 
beaux  œufs. 
!       Une  poule  bonne  pondeuse  peut  don- 
i  ner  de   100  à  130  œufs  par  an,  si   elle 
I  est    très    bien   soignée.    Médiocrement 
soignée,    elle    pond    beaucoup  moins. 
j  Une  nourrriture  assez  abondante,  mais 
pas  trop  échauffante  cependant,  est  ce 
qui  convient  le  mieux.  Les  poules  trop 
grasses  pondent  peu  et  leurs  œufs  ont 
la  coquille  très  mince. 

Le  poids  d'un  œuf  de  poule  varie, 
selon  la  race  et  la  nourriture,  de  50  à 
80  grammes.  Un  œuf  pesant  63  grammes 
est  déjà  fort  beau ,  et  le  poids  de 
80  grammes  est  tout  à  fait  excep- 
tionnel. 

La  ponte  commence  en  mars  pour  se 
terminer  en  novembre.  On  ne  peut 
avoir  de  ponte  d'hiver  qu'en  employant 
des  procédés  particuliers. 

La  présence  d'un  ou  plusieurs  œufs 
dans  un  nid  invite  les  poules  à  pondre. 
C'est  pour  cela  qu'il  est  d'usage  de  pla- 
cer dans  les  nids  des  œufs  gâtés  ou  des 
œufs  postiches.  On  détermine  ainsi  les 
poules  à  déposer  leurs  œufs  dans  le  pou- 
lailler plutôt  que  dans  les  buissons  du 
voisinage. 

Couvée.  On  ne  laissera  couver  que  les 
punies  douces,  qui  se  laissent  approcher 
facilement  quand  elles  sont  sur  le  nid. 
Quand  une  poule  farouche,  brutale, 
demande  à  couver,  on  lui  fait  passer 
son  envie  en  la  mettant  sous  une  mue. 
en  lui  donnant,  pendant  quatre  ou  cinq 
jours,  beaucoup  à  boire,  peu  à  manger. 
et  en  la  baignant  à  plusieurs  reprises 
dans  l'eau  fraîche. 

Quand  on  a  fait  choix  d'une  couveuse 
et  qu'on  s'est  bien  assuré  de  son  envie 
de  couver,  on  lui  donne,  selon  sa  taille, 
de  10  à  15  œufs  bien  choisis.  Ces  œufs 
doivent  n'élre  pas  pris  au  hasard  dans 
le  poulailler.  Il  faut  qu'ils  proviennent 
de  poules  toutes  de  même  race,  ayant 
au  moins  2  ans  ;  ces  œufs  doivent  "être 
très  frais,  nouvellement  pondus,  si  cela 
est  possible.  Dans  tous  les  cas  ils  auront 
moins  de  15  jours. 

Ces  œufs  devront  avoir  été  fécondés. 
Ils  le  seront  généralement  si  la  basse- 
cour  renferme  à  peu  près  un  coq  pour 
13  à  20  poules  ;  proportion  qu'il  convient 
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de  ne  pas  dépasser  pour  éviter  les  riva- 
lités et  les  batailles  entre  coqs. 

L'incubation  dure  i\  jours.  Pendant 
ces  21  jours,  il  faut  éviter  de  toucher 
et  de  remuer  les  œufs,  de  peur  que  la 
couveuse  ne  les  abandonne.  Pour  faire 
manger  la  poule,  une  fois  chaque  jour, 
à  la  première  heure,  on  la  prend  douce- 
ment et  on  la  met  sous  une  cage  en 
osier  où  on  a  préparé  une  bonne  ration 


Chalaze.  -M^^ 

(Enf  de  poule. 

de  grain  et  de  Teau  fraîche.  Au  bout 
dun  quart  d'heure,  la  poule  est  remise 
sur  ses  œufs.  Pendant  cet  éloignement 
forcé,  elle  a  mancré  à  son   aise,    s'est 


présence  de  la  mère.  Pendant  les  pre- 
miers jours,  la  nourriture  se  compose 
de  mie  de  pain  trempée  dans  de  l'eau 
ou  dans  du  lait,  avec  addition  d'œufs 
iéirèrement  durs:  ensuite  on  leur  donne 
fcuelques  menus  grains  ramollis  dans 
feau  chaude. 

S'il  fait  beau,  on  met  la  mue  dehors, 
pour  retenir  la  mère  toujours  captive, 
tout  en  permettant  au.\  poussins  de 
prendre  l'air.  On  évite  avec  soin  la 
fraîcheur  du  matin  et  celle  du  soir. 

Quand  les  poussins  ont  une  vingtaine 
de  jours,  on  peut  supprimer  la  mue  cl 
laisser  la  mère  se  promener  en  liberté. 
Alors  on  donne  de  menus  grains  aux 
petits.  A  l'âge  de  5  semaines,  ils  aban- 
donnent la  mère  et  partagent  la  vie 
commune. 

Maladies.  Nombreuses  sont  les  mala- 
dies des  poules.  Nous  y  insisterons,  car 
nombre  de  ménagères,  très  entendues 
pour  les  soins  à  donner  à  la  volaille,  ne 
savent  pas  soigner  les  bétes  malades. 


QuatriL-iiie  jour 


cuviéine  jour.      Doii/iênie  jour.      Vingtième  jour.    Vingt  et  uni' 
Développement  du  poulet  dans  l'œuf. 


dégourdi  les  jambes,  a  fait  ses  excré-  i 
ments.  et  l'air  s'est  renouvelé  autour  | 
des  œufs.  | 

Si  l'éclosion  se  fait  bien   et  que  les  i 
œufs  aient  été  bien  choisis  comme  nous 
l'avons  indiqué,  on  peut  espérer  avoir 
12  petits  sur  15  œufs,  pour  une  couvée 
de  printemps,  et  8  à  9  seulement  pour  [ 
une  couvée  d'été.  i 

Il  est  avantageux  d'avoir  des  couvées  | 
aussi  précoces  que  possible,  et  de  les 
échelonner  ensuite  pendant  l'été  jus- 
qu'au mois  de  septembre.  De  la  sorte, 
si  on  mène  à  bien  les  petits  par  des 
soins  suffisants,  on  a  de  jeunes  poulets, 
excellents  pour  la  broche,  pendant  toute 
la  durée  de  l'année. 

On  peut  faire  couver  des  œufs  de 
poule  à  une  dinde,  qui  en  couve  alors 
aisément  de  30  à  36.  Voy.  aussi  i>xcba- 

TION   ARTIFICIELLE. 

Soins  à  donner  aux  petits  poulets.  Le 

premier  jour  de  leur  naissance,  les 
jeunes  poulets  n'ont  pas  besoin  de  man- 
ger. On  les  laisse  sous  la  mère  sans  les 
toucher.  Pendant  4  ou  5  jours  ensuite, 
on  maintient  ces  poussins  au  poulailler: 
pour  cela  on  enferme  la  mère  sous  une 
mue  à  claire-voie;  les  petits  peuvent 
circuler  et  sortir  de  la  mue.  mais  ils  ne 
s'en  éloignent  jamais,   retenus  par  la 


Une  poule  qui  ne  mange  jilus.  qui  a 
le  bec  ouvert  et  semble  respirer  avec 
difficulté,  a  probablement  la  pi^pie.  On 
s'en  assure  en  regardant  si  elle  a  à  la 
pointe  de  la  langue  une  peau  jaunâtre. 
On  enlève  cette  peau  avec  une  épingle, 
on  badigeonne  la  plaie  et  aussi  la  bou- 


Mue  à  claire-voie,  pour  l'élevage  des  petits 
poulets. 

che  et  la  gorge  de  la  poule  avec  un 
plumeau  de  charpie  trempé  dans  une 
forte  dissolution  d  alun  :  on  met  un  peu 
de  salpêtre  dans  la  boisson. 

Une  poule  qui  est  triste,  constipée, 
qui  ne  gratte  plus,  doit  être  soupçonnée 
d'avoir  un  petit  abcès  au  croupion.  Quand 
cet  abcès  est  mûr.  on  le  perce  avec  un 
canif  bien  tranchant  ou  une  épingle,  on 
presse  pour  faire  sortir  le  pus,  on  lave 
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avec  do  Teau  vinaigrëe  chaude  et  on 
enduit  d'un  peu  do  pommade  camphrée. 
On  enferme  la  poule  jusqu'à  complète 
fruérisoQ,  et  on  lui  donne  une  nourriture 
rafraîchissante  :  feuilles  de  laitue  ou  de 
hctlerave  cuites  avec  du  son  d'orge. 

Les  poules  sont  constipées  quand  elles 
mangent  trop  de  graines  sèches.  La 
constipation  est  surtout  fréquente  chez 
les  couveuses.  On  donne  une  nourriture 
rafraîchissante,  composée  comme  nous 
venons  de  l'indiquer,  ou  bien  des  herbes 
hachées  (salade,  oseille,  épinard)  avec 
du  son  mouillé. 

La  iliarrhée,  due  à  l'humidité  atmo- 
sphérique ou  à  une  alimentation  trop 
rafraîchissante,  se  guérit  en  faisant 
manger  d'abord  du  pain  trempé  dans  du 
vin  et  en  nourrissant  pondant  quelques 
jours  exclusivement  de  grains. 

Quand  une  poule  a  la  goutte,  ses 
pattes  se  gonflent,  elle  marche  diffici- 
lement ;  il  faut  se  hâter  de  la  tuer  et  de 
la  manger  avant  qu'elle  ait  eu  le  temps 
de  maigrir.  Mais  comme  la  goutte  pro- 
vient le  plus  souvent  de  l'humidité  du 
poulailler,  on  fera  tous  ses  efforts  pour 
assainir  ce  dernier,  ou  pour  le  placer 
ailleurs,  car  d'autres  poules,  en  grand 
nombre,  pourraient  également  être  at- 
teintes. 

Quand  une  poule  a  un  écoulement 
d'humeur  par  le  nez  ou  le  gosier,  elle  a 
la  roupie.  Il  faut  la  tuer  tout  de  suite, 
car  la  maladie  est  contagieuse  et  ferait 
de  grands  ravages.  On  ne  mangera  pas 
les  poules  atteintes  de  la  roupie. 

Au  mois  d'octobre,  les  poules  muent; 
elles  sont  alors  laides,  inquiètes,  déplu- 
mées. Celles  qui  semblent  plus  particu- 
lièrement fatiguées  doivent  être  placées 
dans  un  endroit  chaud,  par  exemple  à 
l'étable. 

Une  poule  qui  tousse,  qui  respire  diffi- 
cilement, qui  semble  prés  de  suffoquer, 
a  souvent  de  petits  vers  dans  le  gosier. 
Le  mieux  est  de  la  tuer. 

Quand  les  poux  se  multiplient  sur  les 
poules,  ils  arrivent  à  les  faire  périr. 
Dans  ce  cas,  il  faut  d'abord  nettoyer  à 
i'ond  \e  poulailtf^r*  (voy.  ce  mot);  puis 
on  lave  les  poules  avec  de  l'eau  de  sa- 
von noir,  et  enfin  on  insuffle  sous  les 
plumes,  quand  elles  sont  sèches,  de  la 
poudre  île  pyrèthre. 

Une  des  maladies  contagieuses  les 
plus  graves  qui  puissent  atteindre  les 
volailles  est  le  choléra  des  poules,  auquel 
sont  également  sujets  les  oies,  les  ca- 
nards, les  dindons.  On  peut  mettre  les 
volaiUesà  l'abri  de  cette  maladie,  quand 
elle  est  épidémique  dans  la  contrée,  par 
une  vaccination  préventive  (consulter  le 
A'étérinaire).  A  défaut  de  vaccination 
préventive,  on  peut  prendre  des  pré- 
cautions pour  empêcher  la  contagion 
de  se  propager.  Une  bête  qui  a  le  cho- 
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léra  est  somnolente,  sans  forces;  elle 
ne  s'éloigne  pas  quand  on  la  chasse  ;  la 
température  de  son  corps  s'élève,  sa 
crête  devient  violette;  la  mort  survient 
rapidement.  Quand  une  mort  se  produit 
au  poulailler  dans  ces  conditions,  il 
convient  de  faire  sortir  les  volailles  de 
la  basse-cour  et  de  les  maintenir  autant 
qu'on  le  peut  isolées  les  unes  des  autres. 
On  procède  à  un  nettoyage  complet  du 
poulailler  et  de  la  basse-cour  en  enle- 
vant le  fumier,  en  lavant  les  murs,  le 
sol,  les  perchoirs  avec  de  l'eau  renfer- 
mant 5  grammes  d'acide  sulfurique  par 
litre  et  en  frottant  avec  un  balai.  Si 
aucun  nouveau  décès  n'est  survenu  au 
bout  de  8  à  10  jours,  on  remet  tout  en 
ordre,  en  conservant  isolées  les  poules 
qui  semblent  tristes. 

Le  meilleur  moyen  de  prévenir  toutes 
les  maladies  est  d'avoir  un  poulailler* 
sain,  et  de  donner  aux  volailles  une 
nourriture  convenable. 

poulet  (cuisine).  —  La  chair  du 
poulet  est  succulente,  assez  nourrissante 
et  de  facile  digestion  ;  elle  convient  au- 
tant aux  convalescents  qu'aux  per- 
sonnes en  bonne  santé.  C'est  à  partir  de 
l'âge  de  4  à  o  mois  que  les  poulets  com- 
mencent à  avoir  toute  leur  qualité  ;  vers 
8  à  10  mois  ils  sont  déjà  moins  délicats,  à 
moins  d'être  finement  engraissés.  Les 
poulardes,  jeunes  poules  engraissées 
avant  d'avoir  pondu,  et  les  chapons, ie\i- 
nés  poulets  également  engraissés,  sont 
surtout  délicats.  Les  poulardes  (fig.)  et 
les  chapons  du  Périgord,  de  la  Bresse, 
du  pays  de  Caux,  du  .Maine  et,  par-des- 
sus tout ,  les  poulardes  de  la  Flèche 
jouissent  d'une  réputation  méritée.  Ces 
chapons  et  ces  poulardes  se  consom- 
ment en  hiver;  ils  sont  alors  âgés  de 
10  mois  au  plus,  et  arrivent  à  peser 
jusqu'à  4  et  5  kilogrammes  chacun. 

Les  volailles  les  meilleures  ont  la 
peau  fine,  blanche  et  unie,  avec  une 
chair  ferme  et  grasse  (vov.   aussi  vo- 


Comment  on  découpe  la  poularde. 

L.^iLLEs)  ;  on  les  fait  ordinairement  rôtir, 
les  autres  modes  de  préparation  étant  le 
plus  souvent  réservés  aux  poulets  de 
moindre  qualité. 

Poulet  rôti.  On  ne  fait  rôtir  que  les  pou- 
lets jeunes,  gras,  à  peau  fine  (fiff.).  La 
bête,  saignée,  plumée,  vidée,  flambée, 
troussée,  est  bardée  de  lard,  salée  en 
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dedans  el  mise  à  la  broche  ou  au  four. 
On  arrose  avec  le  jus,  additionné  d'un 
peu  d'eau  et  de  sel.  Le  feu  doit  être 
modéré:  la  cuisson  est  prolongée  jus- 
qu'à ce  qu'il  ne  reste    aucune  partie 


Comment  on  découpe  le  poulet. 

saignante  ;  elle  dure  de  30  minutes  à 
2  heures,  selon  la  grosseur  de  la  volaille 
et  l'appareil  employé.  Une  belle  pou- 
larde n'a  pas  besoin  d'être  bardée  ;  on 
l'enveloppe  dans  un  papier  beurré  qu'on 


Luoetu-  - 


Divers  morceaux  da  poulet  après  décoapage 


enlève  quand  la  cuisson  est  presque 
complète,  pour  faire  prendre  couleur. 
Les  restes  du  poulet  rôti  se  mangent 
froids,  soit  seuls,  soit  accompagnés 
d'une  sauce  ma^-onnaise. 

Poulet  cuit  dans  son  jus.  Un  jeune 
poulet,  troussé  et  bardé  de  lard,  est  mis 
dans  une  casserole  avec  un  peu  de 
beurre:  quand  il  a  pris  couleur,  on  sale, 
on  poivre,  on  couvre  la  casserole  et  on 
fait  cuire  à  petit  feu  pendant  1  heure  et 
demie.  On  dresse  le  poulet  sur  un  plat, 
on  ajoute  2  ou  3  cuillerées  de  bouillon 
au  jus  et  on  verse  sur  le  poulet. 

Fricassée  de  poulet.  Dans  la  casserole 
on  met  du  beurre  :  quand  il  est  fondu, 
mais  non  chaud,  on  y  déla3'e  peu  à  peu 
delà  farine:  on  ajoute  eau  chaude,  sel. 
poivre,  persil,  thym,  ciboule,  ail,  et 
enfin  un  jeune  poulet  coupé  en  mor- 
ceaux. On  couvre  et  on  laisse  cuire  à 
petit  feu.  A  moitié  cuisson  on  ajoute  des 
petits    oignons    et    des    champignons. 


A]jrès  une  heure,  on  met  les  morceaux 
de  poulet  dans  un  plal,  on  ajoute  2  ou 
■i  jaunes  d'œufs  à  la  sauce  et  on  en 
îifTose  le  poulet.  On  sert  en  ajoutant 
d*s  rondelles  de  citron. 

Poulet  sauté.  On  met  dans  la  poêle  un 
jeune  poulet,  coupé  en  morceaux,  avec 
du  beurre.  On  fait  sauter  d'abord  sur  un 
feu  vif.  puis  on  modère  le  feu  et  on 
achève  la  cuisson  lentement  :  quand 
elle  est  presque  complète,  on  ajoute  du 
sel.  du  poivre,  du  persil  et  de  l'estragon 
hachés.  Pour  servir,  on  met  les  mor- 
ceaux dans  le  plat,  on  ajoute  dans  la 
Eoêle  un  peu  de  bouillon,  on  laisse 
ouillir  un  moment  et  on  arrose  avec 
ce  jus. 

Poule  en  daube.  Dans  une  grande 
casserole  fermant  bien  on  met  une  tran- 
che de  lard,  sur  laquelle  on  pose  une 
vieille  poule;  on  y  ajoute  un  pied  de 
veau  coupé  en  quatre,  un  bouquet  de 
persil,  cerfeuil,  ciboule,  laurier,  de 
la  cannelle,  des  clous  de  girofle,  des 
oignons,  des   carottes,  du  sel.  du 

Eoivre,  et  on  recouvre  d'une  grande 
arde  de  lard  ;  on  ajoute  du  bouil- 
lon additionné  de  vin  blanc  et  d'un 
peu  d'eau-de-vie,  de  façon  à  faire 
presque  baigner  complètement. 
Puis  on  ferme  hermétiquement  et 
on  laisse  cuire  à  petit  feu  pendant 
■ï  ou  6  heures.  Pour  servir  on  passe 
le  jus.  Cette  poule  se  mange  très 
bien  froide,  avec  le  jus  pris  en 
gelée. 

Poule  au  riz.  On  opère  comme 
ci-dessus,  sans  mettre  de  pied  de 
veau.  Au  bout  de  4  heures,  on  en- 
lève les  légumes  et  on  ajoute 
100  grammes  de  riz  bien  lavé  à 
l'eau  chaude;  on  couvre  de  nou- 
veau et  on  continue  la  cuisson.  Si  la 
sauce  est  trop  courte,  on  ajoute  «n  peu 
d'eau  ou  de  bouillon.  Après  1  heure  le 
riz  est  cuit  ;  on  sert  la  poule  sur  le  riz. 

Pouliguen  (le)  {Loire-Inférieure). 
—  Petit  port  de  pécheurs  (1000  habi- 
tants) ;  belle  plage  bordée  de  charmantes 
villas.  Le  Pouliguen  attire  un  grand 
nombre  d'étrangers,  qui  trouvent  à  s'j' 
établir  pour  la  saison  des  bains  dans  des 
conditions  modestes  (/î.^.). 

Le  Pouliguen  est  desservi  par  le  che- 
min de  fer.  Voy.  bains  de  mer. 

pouls.  —  Pour  tâter  le  pouls,  appli- 
quez les  trois  doigts  du  milieu  de  la 
main  droite  sur  la  portion  du  poignet 
qui  est  du  côté  du  pouce.  Après  quel- 
ques tâtonnements,  vous  arriverez  à 
sentir  les  battements  du  pouls.  Il  faut 
placer  vos  doigts  de  façon  que  vous  sen- 
tiez le  battement  sur  les  trois  doigts  et 
sur  l'extrémité  de  chacun  d'eux. 

Des  indications  précieuses  sont  tirées 
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de  l'inspection  du  pouls.  Dans  l'état  de 
santé,  on  doit  compter  (une  montre  à 
secondes  est  indispensable  si  l'on  veut 
compter  exactement)  140  à  180  pulsa- 
tions par  minute  chez  un  nouveau-né, 
125  à  130  chez  un  enl'ant  de  quelques 


Dans  les  maladies  de  cœur  le  pouls 
est  irrégulicr. 

pourriture.  —  "V'oy.  mouton. 

Pourville    [Seine-Inférieure).   — 
Petite    station    de    bains,   voisine    de 


Le  PouUgnen. 


mois,  100  à  1 10  dans  la  seconde  année  ; 
puis  le  nombre  dos  pulsations  diminue 
un  peu  chaque  année,  pour  tomber  à  80 
vers  15  ans,  à  70  chez  l'adulte  ;  chez  le 
vieillard,  il  remonte  à  73.  Chez  la  femme 
le  nombre  de  pulsations  est  plus  grand 
que  chez  l'homme.  Le  nombre  augment<; 
par  l'effet  d'un  exercice  violent,  d'une 
émotion  vive,  du  séjour  dans  un  endroit 
ehaud  ;  il  est  plus  grand  après  les  repas. 

Les  maladies,  et  même  une  simple 
indisposition,  apportent  dans  la  fré- 
quence du  pouls,  comme  aussi  dans  sa 
manière  d'être,  des  modifications  di- 
verses. Dans  l'anémie,  les  défaillances, 
les  syncopes,  les  nausées,  les  indiges- 
tions,... le  pouls  devient  moins  fréquent 
et  plus  faible  ;  il  en  est  de  même  sous 
l'action  de  certains  médicaments.  Il 
arrive  môme  qu'il  est  à  peine  percep- 
tible. 

Dans  les  fièvres  il  est  plus  rapide, 
plus  fort  et  plus  saccadé  ;  chez  l'honime 
adulte  le  nombre  des  pulsations  dépasse 
parfois  100  dans  la  fièvre. 


Dieppe  (voitures  publiques,  4  kilomè- 
tres). Belle  plage,  cordée  de  belles  vil- 
las. On  trouve  à  s'y 
loger  à  bon  compte. 
Agréables  prome- 
nades aux  environs. 

Voy.  BAINS  DE  MER. 

poux    (destruc- 
tion   des).    —  Les 

personnes  malpro- 
pres ont  seules  des 
poux  ;  quelques 
poux  venus  acci- 
dentellement sur  la 
tète  d'un  enfant 
bien  tenu  disparaî- 
tront par  l'action 
du  peigne  fin  et  de 
la  brosse  (fig.)- 

Quand  ces  vilains 
insectes    pullulent, 
il  faut  laver  la  tète  à 
plusieurs  reprises  et  continuer  les  soins 
de  propreté.   Au  besoin  on   peut  em- 


Pou  de  tête,  de 

l'homme. 


eau  de  qumine  a 
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ploj-er  la  poudre  insecticide  (poudre  do  i  meilleur  remède  consiste  donc  à  assai- 


pyrèthre)  ;  pour  cela,  on  écarte  les  che- 
veux et  on  fait  aller  la  poudre  sur  la 
peau  à  l'aide  d'un  petit  soufflet  spécial. 
L'action  de  la  poudre,  répétée  à  3  ou  4 
reprises,  à  quelques  jours  de  distance, 
et  combinée  avec  l'emploi  quotidien  du 


nir  les  élables,  à  mieux  soigner  les  ani- 
maux. Pour  couper  court  au  mal,  en 
attendant  l'effet  des  soins  continus,  on 
doit  tondre  la  bête  et  la  laver  avec  une 
<léi-oction  de  tabac  ou  avec  du  pétrole 
(à  2  ou  3  reprises,  à  quelques  jours  de 


Le  pou  de  la  tête  et  ses  lentes. 


''Il 
Le  pou  du  chien. 


Le  pou  du  cochon. 


Le  pou  de  la  perdrix  rouge 


Le  pou  du  bœul. 


Le  poD  dn  veau. 


peigne  fin,  tait  disparaître  ces  insectes. 

Quand  il  n'y  a  plus  de  poux,  il  faut 
cesser  de  se  servir  du  peigne  fin,  qui 
irrite  la  tête,  mais  continuer  les  soins 
de  propreté  de  chaque  jour. 

Il  est  absurde  de  dire,  avec  les  gens 
de  la  campagne,  que  les  poux  sont 
bons  à  la  santé  des  enfants  et  qu'il  est 
dangereux  de  les  détruire. 

Beaucoup  d'animaux  domestiques  ont 
des  poux;  le  chien,  le  porc,  le  bœuf,  le 
cheval,  l'âne,  le  lapin,  etc.,  en  sont  par- 
fois tellement  couverts  que  les  déman- 
geaisons leur  font  perdre  l'appétit,  ce  qui 
détermine  l'amaigrissement,  et  parfois 
la  mort  [fiq.).  Les  animaux  mal  soignés, 
mal  nourris,  logeant  dans  des  étables 
malsaines  et  malpropres,  sont  particu- 
lièrement   dévorés    par    les  poux.   Le 


distance),  en  empêchant  l'animal  de  se 
lécher  ensuite. 

Quand  un  poulailler  ou  un  pigeonnier 
est  envahi  par  les  poux,  il  faut  le  laver 
dans  toutes  ses  parties  avec  de  l'eau 
contenant  un  peu  d'acide  phéniqixe. 
puis  le  peindre  au  lait  de  chaux. 

précîput.  —  Droit  accordé  à  une 
personne  de  prélever,  avant  tout  par- 
tage, une  partie  déterminée  d'un  bien, 
d'une  succession.  Le  préciptit  accordé  à 
un  héritier,  ou  la  totalité  des  préciputs 
accordés  à  plusieurs  héritiers,  ne  peut 
dépasser  la  quotité  (tisponible.  quand  il 
y  a  des  enfants  ou  des  ascendants. 

Un  préciput  est  souvent  accordé,  par 
contrat  de  mariage,  par  chacun  des 
époux  à  l'époux  qui  survivra. 
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Préfaîlles  [Loire-lnfMeure).  — 
Village  dont  la  piago  est  Irôs  fréquen- 
tée, à  la  belle  saison,  quoiqu'elle  soit 
très  caillouteuse  et  que  la  lame  y  soit 
forte.  Vie  facile  et  à  assez  bon  marché. 

On  se  rend  à  Préfailles  par  Pornic 
(chemin  de  fer)  ;  de  là  une  voiture  pu- 
blique conduit  à  destination  (9  kilo- 
mètres). Voy.  B.\INS  DE  MER. 

préfecture    de   la   Soiiie.  — 

Les  divers  services  de  la  préfecture  de 
la  Seine  occupent  plusieurs  milliers 
d'employés  ou  agents  subalternes  (ad- 
ministration centrale,  administration 
des  mairies,  Mont-dc-Piété,  Assistance 
publique,  travaux  de  la  ville  de  Paris). 
Chacun  de  ces  services  se  recrute 
parmi  les  jeunes  gens  justifiant  des 
connaissances  spéciales  nécessaires; 
les  capacités  requises  dans  l'Assistance 
publique,  par  exemple,  différent  essen- 
tiellement de  celles  qui  sont  nécessaires 
dans  les  travaux  de  voirie. 

A  l'administration  centrale  on  admet 
des  expéditionnaires  (2100  à  3  300  francs) 
et  des  commis  réilacteurs  (2  700  à  11000 
francs). 

Pour  être  expéditionnaire,  il  faut  pas- 
ser un  examen  sur  l'écriture,  l'ortho- 
graphe, l'arithmétique. 

Pour  être  commis  rédacteur,  il  faut 
avoir  moins  de  40  ans,  être  licencié  en 
droit  ou  licencié  es  lettres  et  prendre 
part  à  un  concours  sur  les  matières 
administratives.  Les  expéditionnaires 
peuvent  passer  cet  examen  sans  limite 
d'âge,  pourvu  qu'ils  soient  bacheliers. 

préfecture  de  police.  —  La 
préfecture  de  police,  à  Paris,  occupe 
plusieurs  milliers  d'at/enis  de  police, 
choisis  parmi  les  anciens  militaires,  et 
un  grand  nombre  d'employés  dépendant 
de  l'administration  centrale  et  des  ser- 
vices extérieurs. 

Pour  entrer  dans  les  bureaux,  il  faut 
avoir  moins  de  3i)  ans  et  subir  im  exa- 
men sur  le  franc^ais.  l'histoire,  l'arith- 
métique; les  emplois  accessibles  à  la 
suite  de  cet  examen  correspondent  à  des 
traitements  de  1  800  à  3 .500  francs.  Pour 
atteindre  les  grades  supérieurs  (3G00  à 
14000  francs),  il  faut  passer  un  second 
examen,  plus  difficile,  portant  surtout 
sur  la  science  du  droit  et  de  l'adminis- 
tration. 

Les  employés  extérieurs  sont  d'abonl 
les  commissaires  de  police*,  les  inspec- 
teurs de  la  navigation  et  des  ports,  des 
halles  et  marchés,  des  prisons,  maisons 
de  santé,  bureaux  de  nourrices,  des  en- 
fants du  premier  âge  ;  le  recrutement 
de  ces  inspecteurs  se  fait  dans  des  con- 
ditions très  diverses;  les  traitements 
varient  de  1  200  à  8  000  francs. 

préfets.  —  Le  préfet  est  le  premier 
fonctionnaire  administratif  du  départe- 


ment. Il  représente  l'État  dans  chaque 
département,  transmet  aux  autorités 
locales  les  lois,  décrets,  règlements,  et 
veille  à  leur  exécution.  Il  a  le  pouvoir 
de  statuer  sur  un  grand  nombre  d'af- 
faires départementales  et  communales. 

De  plus,  il  gère  les  biens  du  départe- 
ment et  agit  en  son  nom  en  justice. 
Ses  arrêtés  peuvent  être  attaqués  par 
les  intéressés  (particuliers,  communes, 
fonctionnaires,  maires,...)  devant  le 
ministre  que  la  matière  concerne,  de- 
vant le  conseil  d'Etal. 

Le  jirélél  nomme,  déplace,  suspend 
les  instituteurs  et  institutrices  sur  la 
proposition  de  l'inspecteur  d'académie. 

Il  est  assisté,  dans  son  administration, 
par  un  secrétaire  général,  par  le  conseil 
de  préfecture,  et,  pour  ce  qui  regarde 
les  art'aires  départementales,  par  le 
conseil  i/énéral  et  les  conseils  d'arrondis- 
sement ;  pour  les  atfaires  de  l'instruction 
primaire,  par  le  coi^seil  départemental 
de  l'instruction  primaire. 

Dans  chaque  arrondissement  se  trouve 
un  sous-jiréfet,  qui  ne  jouit  d'aucune 
attribu'ion  spéciale,  et  est  simplement 
l'intermédiaire  entre  les  maires  et  le 
préfet. 

On  entre  dans  l'administration  pré- 
fectorale sans  qu'aucune  condition  soit 
exigée,  et  on  peut  être  nommé  préfet 
directement,  en  dehors  de  toute  hiérar- 
chie. Ceux  qui  suivent  la  voie  hiérar- 
chique débutent  comme  sous -préfets 
de  3"  classe,  secrétaires  généraux  de 
3'  classe,  ou  conseillers  de  préfecture  ' 
(il  faut  alors  avoir  25  ans  et  être  licencié 
en  droit). 

Les  traitements  sont,  pour  les  sous- 
pré/'ets  ou  secrétaires  généraux  (4  500, 
6  000,  7  000  francs,  selon  la  classe)  :  pour 
lespréfets  (18  000,  24000,  3:i000). 

Le  préfet  de  la  Seine  et  le  préfet  de 
police,  à  Paris,  ont  des  attributions 
spéciales. 

Quant  aux  préfets  maritimes,  chargés 
de  l'administration  spéciale  des  ports  de 
guerre  et  des  établissements  maritimes, 
ce  sont  des  officiers  généraux  de  la 
marine  qui  n'ont  de  commun  que  le 
nom  avec  les  préfets  des  départements. 

Bureaux  des  préfectures.  Les  bureaux 
des  préfectures  des  départements  occu- 
pent un  certain  nombre  d'employés 
(800  à  6  000  francs  de  traitement).  Dans 
quelques  départements ,  les  fonctions 
de  début  sont  données  au  concours  ; 
mais  le  plus  souvent  tous  les  employés 
sont  nommés  par  le  préfet. 

prénoms.  — ■  Voy.  acte  de  nais- 
sance. 

prescription.  —  Moyen  légal 
d'acquérir  la  propriété  d'une  chose  ou 
de  se  libérer  d'une  obligation  par  un 
certain  laps  de  temps.  De  là  deux  sortes 
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de  prescription,  la  prescription  acquisi- 
tive  et  la  prescription  libératoire. 

Prescription  acquisitive.  Elle  s'ap- 
plique aux  droits  de  propriété,  d'usu- 
fruit, d'usage  et  d'habitation,  et  aux 
servitudes  (voy.  ce  mot)  continues  et 
apparentes.  Son  élément  essentiel  est  la 
possession  :  pour  que  la  possession 
puisse  fonder  la  prescription,  il  faut 
qu'elle  soit  exercée,  pendant  tout  le 
temps  requis  par  la  loi,  d'une  manière 
normale  et  régulière,  sans  violence  ni 
interruption.  En  général,  la  prescrip- 
tion est  acquise  à  l'égard  des  immeubles, 
des  servitudes  continues  et  apparentes, 
par  une  possession  de  30  ans.  Cependant 
sil'immeuble  a  été  acquis  par  une  vente, 
une  donation  ou  un  testament,  et  qu'on 
reconnaisse  que  le  vendeur  ou  le  dona- 
taire n'était  pas  réellement  propriétaire 
du  fonds,  la  prescription  est  acquise 
après  10  ou  20  ans,  à  moins  que  l'on  ne 
démontre  la  mauvaise  foi  de  l'acquéreur. 

Prescription  libératoire.  Elle  concerne 
les  obligations,  les  servitudes  de  toute 
nature  et  les  hypothèques.  Elle  a  pour 
base  l'inaction  de  l'ayant  droit  conti- 
nuée pendant  un  certain  temps.  Le 
temps  exigé  pour  la  prescription  libé- 
ratoire est  généralement  de  30  ans; 
mais  il  y  a  de  nombreuses  exceptions. 
Ainsi,  se  prescrivent  par  5  ans  :  les 
arrérages  des  rentes  perpétuelles  et 
viagères,  les  pensions  alimentaires,  les 
loyers  des  maisons  et  le  prix  de  ferme 
des  biens  ruraux,  les  lettres  de  change, 
les  intérêts  des  sommes  prêtées, ...  ;  se 
prescrivent  par  2  ans  :  l'action  des 
avoués  pour  le  payement  de  leurs  frais 
et  salaires  ;  se  prescrivent  par  un  an  : 
l'action  des  médecins,  chirurgiens,  celle 
des  marchands  pour  les  marchandises 
qu'ils  vendent  aux  particuliers  non 
marchands,  celle  des  maîtres  de  pension 
pour  le  prix  de  la  pension  de  leurs 
élèves,  celle  des  domestiques  pour  le 
payement  de  leur  salaire  ;  se  prescrivent 
par  0  mois  :  l'action  des  maîtres  des 
sciences  et  des  arts  pour  les  leçons 
qu'ils  donnent  au  mois,  celle  des  hôte- 
liers à  raison  du  logement  et  de  la  nour- 
riture qu'ils  fournissent,  celle  des  ou- 
vriers et  des  gens  de  travail  pour  le 
payement  de  leurs  journées,  fournitures 
et  salaires.  En  fait  de  meubles,  posses- 
sion vaut  titre,  sans  qu'il  y  ait  besoin  de 
prescription,  sauf  pour  les  objets  perdus 
ou  volés,  qui  peuvent  être  revendiqués 
pendant  3  ans  contre  celui  entre  les 
mains  duquel  le  propriétaire  les  re- 
trouve. 

La  prescription  existe  aussi  en  faveur 
des  crimes  (10  ans),  délits  (5  ans),  con- 
traventions (1  an).  Celte  prescription 
s'applique  aussi  bien  à  Vaetion  civile 
qu  à  l'action  publique. 


De  même  les  peines  auxquelles  les 
coupables  ont  été  condamnés  se  pres- 
crivent :  par  20  années  pour  les  crimes, 
par  5  années  pour  les  délits  et  par  2  an- 
nées pour  les  contraventions.  Les  con- 
damnations civiles  qui  peuvent  accom- 
pagner les  condamnations  criminelles, 
correctionnelles  ou  de  simple  police, 
ne  se  prescrivent  que  par  30  années. 

Il  y  a  imprescriptibilité,  c'est-à-dire 
non-application  des  délais  ordinaires  de 
la  prescription,  pour  les  biens  faisant 
partie  du  domaine  public  ;  pour  les  biens 
des  départements  et  des  communes  qui 
sont  affectés  à  un  service  public  (routes 
départementales,  chemins  vicinaux, 
églises,  cimetières,  prisons,...). 

président  de  la  République. 

—  Le  président  de  la  République  est  le 
'  chef  du  pouvoir  exécutif.  Il  a  l'initiative 
des  lois,  concurremment  avec  les  mem- 
bres des  deux  Chambres.  Il  promulgue 
les  lois,  il  négocie  et  ratifie  les  traités  : 
il  en  donne  connaissance  aux  Chambres 
aussitôt  que  l'intérêt  et  la  sûreté  de 
l'Etat  le  permettent.  Les  traités  de  paix, 
de  commerce,  les  traités  qui  engagent 
les  finances  de  l'Etat,  ceu.x  qui  sont 
relatifs  à  l'état  des  personnes  et  aux 
droits  de  propriété  des  Français  à 
l'étranger,  ne  sont  définitifs  qu'après 
avoir  été  votés  par  les  deux  Chambres. 
Nulle  cession,  nul  échange,  nulle  ad- 
jonction de  territoire  ne  peut  avoir  lieu 
qu'en  vertu  d'une  loi. 

Le  président  de  la  République  ne  peut 
déclarer  la  guerre  sans  l'assentiment 
préalable  des  deux  Chambres. 

Il  a  le  droit  de  faire  çjràce. 

Il  dispose  de  la  force  armée  ;  il  nomme 
à  tous  les  emplois  civils  et  militaires. 
Chacun  de  ses  actes  doit  être  contre- 
signé par  un  ministre*. 

Le  président  de  la  République  peut, 
sur  l'avis  conforme  du  Sénat,  dissoudra 
la  Chambre  des  députés  avant  l'expira- 
tion légale  de  son  mandat.  Dans  ce  cas, 
les  collèges  électoraux  sont  convoqués 
pour  de  nouvelles  élections,  dans  le 
délai  de  3  mois. 

Le  président  de  la  République  n'est 
responsable  que  dans  le  cas  de  haute 
trahison.  Il  ne  peu!  être  mis  en  accusa- 
tion que  par  la  Chambre  des  députés 
I  et  ne  peut  être  jugé  que  par  le  Sénat. 
'  Il  reçoit,  par  an,  tiOOOOO  francs  de 
1  traitement  et  600  000  francs  pour  frais 
de  déplacement  et  do  représentation. 

Le  président  de  la  République  est 
nommé  pour  7  ans;  il  est  rééligible.  Il 
est  élu  à  la  majorité  absolue  des  suf- 
frages par  V Assemblée  nationale  (voy- 
CONSTITUTION).  Les  membres  des  la- 
milles  ayant  régné  sur  la  France  sont 
inéligibles.  Un  mois  au  moins  avant  le 
terme  légal  des  pouvoirs  du  président 
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>■  la  République,  les  Chambres  doivent 
être  réunies  en  Assemblée  nationale 
pour  procéder  à  Télection  du  nouveau 
président.  En  cas  de  décès  ou  de  do- 
mission  du  président  de  la  République, 
les  deux  Chambres  se  réunissent  immé-  ' 
diatement  et  de  plein  droit.  Dans  le  cas  . 
où  la  Chambre  des  députés  se  trouverait 
dissoute  au  moment  où  la  présidence  de 
la  République  deviendrait  vacante,  les 
collèges  électoraux  seraient  aussitôt 
convoqués,  et  le  Sénat  se  réunirait  de 
plein  droit. 

ppësomption.   —    \oy.    preuve 

DES  0BL10.\T10N-S. 

presse.  —  La  loi  du  20  juillet  I8S1 
réglemente  tout  ce  qui  est  relatif  à 
l'imprimerie,  à  la  librairie,  à  l'affichage, 
au  colportage,  au.\  publications  pério- 
diques. Elle  consacre  la  liberté  absolue 
pour  tout  Français  de  publier  sa  pensée 
et  de  manifester  ses  opinions,  et  elle  ne 
conlient  aucune  disposition  préventive. 
C'est  dire  que  la  répression  des  délits 
et  des  crimes  (tels  que  :  outrage  à  la  mo- 
rale publique,  provocation  à  la  désobéis- 
sance aux  lois,  excitation  à  la  guerre 
civile,  ditfamation,  injure,  provoca- 
tion. ...)  commis  par  la  voie  de  la  presse 
rentre  purement  et  simplement  dans  le 
droit  commun. 

Les  crimes  et  délits  commis  par  la 
voie  de  la  presse  sont  déférés  à  la  cour 
d'assises.  La    poursuite  a  lieu  d'office 

f)ar  le  ministère  public,  excepté  dans 
e  cas  d'injure  ou  de  ditfamation,  où 
la  poursuite  a  lieu  à  la  requête  des 
intéressés. 

La  loi  du  29  juillet  1881  déclare  pas- 
sibles, comme  auteurs  principaux,  des 
peines  qui  constituent  la  répression  des 
crimes  et  délits  commis  par  la  voie  de 
la  presse,  dans  l'ordre  ci-après,  savoir  : 
1"  les  gérants  ou  éditeurs  ;  2»  à  leur  dé- 
faut. les  auteurs;  3" à  défaut  des  auteurs, 
les  imprimeurs  ;  4°  à  défaut  des  impri- 
meurs, les  vendeurs,  distributeurs,  affi- 
cl leurs. 

Peuvent  être  poursuivis,  outre  les 
auteurs  princijMux.  les  complices  qui  ont 
aidé  à  commettre  le  crime  ou  le  délit. 
Ainsi,  quand  l'éditeur  est  poursuivi 
comme  auteur  principal,  l'auteur.  I^s 
vendeurs,  afficheurs,  etc.,  peuvent  être 
poursuivis  comme  complices. 

Les  propriétaires  des  journaux  ou 
écrits  périodiques  sont  responsables  des 
<-ondamnations  pécuniaires  prononcées 
.-lu   profit  des  tiers.    Voy.  affichage, 

nil'RIMERIE.  JOURNAL. 

presse  (cuisine).  —  On  a  souvent 
besoin  de  presser  de  la  viande  pour  en 
ixlraire  le  jus,  ou  des  fruits  pour  en 
faire  couler  le  suc.  Le  modèle  de  presse 
le  plus  commode  est  représenté  ci- 
contre. 


Sur  un  pied  de  fonte,  assez  résistant, 
est  posé  un  cylindre  en  fer  étamé,  percé 
de  trous  ;  dans  ce  cylindre  on  met  la 
viande  ou  les  fruits.  Puis  on  y  fait  des- 
cendre un  piston,  mis  en  mouvement 
par  une  vis  puissante  qui  passe  dans  un 


La  presse  à  viande. 


éerou  creusé  dans  un  élrier  surmontant 
le  pied.  La  vis,  actionnée  par  une  poi- 
gnée à  deux  mains,  presse  très  forte- 
ment sur  le  piston,  et  par  suite  sur  la 
viande  ou  les  fruits. 

Le  jus,  sortant  du  cylindre  par  les 
petits  trous,  s'écoule  au' dehors  par  une 
rigole  munie  d'un  bec. 

prestations.  —  Ce  sont  des  jour- 
nées do  travail,  dont  le  nombre  ne  peut 
dépasser  3,  que  toute  commune  peut 
exiger  de  ses  habitants,  quand  ses  reve- 
nus sont  insuffisants  pour  faire  face  aux 
frais  de  construction  et  d'entretien  de 
ses  chemins  vicinaux.  Tout  chef  de 
famille  ou  d'établissement  inscrit  au 
rôle  des  contributions  directes  doit  alors 
les  3  jours  de  travail  non  seulement 
pour  lui,  mais  pour  chaque  individu 
mâle,  valide,  âgé  de  18  à  TiO  ans.  membre 
ou  serviteur  de  la  famille,  et  résidant 
dans  la  commune;  et,  en  outre,  pour 
chaque  charrette,  voiture,  bête  de 
somme,  de  trait,  de  selle,  au  service  de 
la  famille  ou  de  l'établissement. 

La  prestation  peut  être  acquittée  soit 
en   tiatnre,   soit  en   arrjent.  Voy.  aussi 

RÉCLAMATIONS. 

Preste  (la)  (Pyrénées-Orientales). 
—  Très  petit  village  à  2  kilomètres  du- 
quel se  trouvent  des  eaux  thermales 
(température  44")  sulfurées  sodiqucs, 
employées  en  boisson,  bains,  douches 
contre  la  gravelle. 

Les  malades  ne  trouvent  à  se  loger 
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qu'à  l'établissement  thermal,  qui  est  en 
même  temps  un  bon  hôtel  (prix  assez 
modérés).  Climat  agréable;  séjour  mo- 
notone, excepté  pour  les  personnes 
aimant  les  grandes  promenades  dans  la 
montagne. 

On  se  rend  à  la  Preste  par  Perpignan 
(chemin  de  fer)  :  puis  de  là  par  voiture 
publique    (70   kilomètres).    Voy.    eaux 

MINÉRALES. 

prêtre.  —  Les  jeunes  gens  qui  se 
destinent  au  sacerdoce  font  ordinaire- 
ment leurs  études  dans  les  petits  sémi- 
naires", pnis  ils  entrent,  sans  examen, 
au  grand  séminaire.  Là  ils  font  des  étu- 
des spéciales  de  philosophie,  de  théolo- 
gie, d'histoire  ecclésiastique.  La  durée 
des  études  y  est  de  4  à  5  ans,  pendant 
lesquels  le  jeune  homme  doit  pourvoir 
à  ses  dépenses  personnelles  d'entretien 
et  d'achat  de  livres,  et  payer  une  pension 
annuelle  de  300  fr.  (nombreuses  bourses). 

Pendant  la  durée  de  ses  études,  l'as- 
pirant reçoit  successivement  la  tonsure, 
les  ordres  mineurs,  le  sous-diaconat,  le 
diaconat,  la  prêtrise. 

A  la  sortie  du  séminaire,  le  jeune 
prêtre  est  ordinairement  nommé  vicaire 
dans  une  petite  paroisse,  sous  la  direc- 
tion d'un  curé;  puis  desservant,  curé  de 
canton.  Le  traitement  des  prêtres  est 
payé  par  l'Etat  :  il  est  faible  (450  francs 
pour  le  vicaire,  1  600  francs  pour  le  curé 
de  première  classe)  ;  il  s'j'  ajoute  des 
émoluments  éventuels,  honoraires  de 
messes,  de  baptêmes,  d'enterrements. 
Les  chanoines,  vicaires  généraux,  évê- 
ques,  archevêques  ont  des  traitements 
de  1  600  à  13  000  francs  (4.5  000  à  Paris); 
les  cardinaux  ont  un  supplément  de 
oOOO  francs. 

Les  vicaires  et  desservants  sont  nom- 
més par  l'évêque  ;  les  curés  sont  aussi 
nommés  par  l'évêque,  mais  la  nomina- 
tion doit  être  approuvée  par  le  gouver- 
nement. 

preuve  des  oblig^ations.  — 
Quand  on  veut  intenter  une  action  en 
justice  pour  forcer  un  individu  à  rem- 
plir les  obligations  qu'il  a  contractées, 
il  faut  être  en  état  de  faire  la  preuve  de 
la  réalité  de  cette  obligation.  1-es  preu- 
ves admises  par  la  loi  sont  les  suivantes. 

1»  Preuve  écrite.  C'est  celle  que  l'on 
fait  à  l'aide  d'un  acte  authentique,  d'un 
acte  sous  seing  privé,  de  pièces  de 
correspondance,  de  papiers  de  famille. 

■2"  Preuve  testimoniale.  Elle  résulte 
des  déclarations  des  personnes  appelées 
en  justice  pour  déclarer  ce  qu'elles 
savent  au  sujet  du  fait  contesté.  Celte 
preuve  n'est  admise  que  dans  des  cas 
particuliers,  notamment  lorsqu'elle  est 
appuyée  par  un  commencement  de  preuve 
par  écrit  (voy.  témoin). 
3»  Présomption.  On  entend  par  pré- 
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sojnptions  des  conséquences  que  la  loi 
o(i  les  magistrats  tirent  d'un  fait  connu 
|)Our  parvenir  à  la  connaissance  d'un 
fait  inconnu. 

4°  Aveu  ou  déclaration  par  laquelle  le 
défendeur  reconnaît  la  vérité  d'un  fait 
allégué  par  son  adversaire.  L'aveu  n'a 
pas  de  valeur  s'il  émane  d'un  mineur, 
d'un  interdit  ou  d'une  femme  mariée 
non  autorisée  par  son  mari.  L'aveu  est 
indivisible  ;  celui  qui  en  profite  doit  l'ac- 
cepter ou  le  rejeter  en  entier  :  il  ne  peut 
en  retenir  une  partie  et  rejeter  l'autre. 

5°  Serment.  Le  serment  judiciaire  est 
l'affirmation  que  fait  une  personne  sur 
son  honneur  et  en  prenant  Dieu  à  té- 
moin de  la  réalité  des  faits  qu'elle 
affirme.  Dans  tout  procès  chaque  partie, 
en  l'absence  de  toute  preuve,  peut  défé- 
rer le  serment  à  la  partie  adverse  sur 
la  réalité  de  ses  affirmations.  Celui  qui 
refuse  de  prêter  serment  perd  son  pro- 
cès ;  celui  qui  prête  serment  gagne  son 
procès.  Dans  le  cas  où  il  y  a  faux  ser- 
ment, le  ministère  public  seul  a  qualité 
pour  ordonner  des  poursuites,  s'il  est  en 
mesure  de  démontrer  qu'il  y  a  eu  par- 
jure; ces  poursuites  peuvent  aboutir 
à  une  condamnation  à  la  prison  (de  1  à 
0  ans)  et  à  l'amende,  mais  cette  cor- 
damnation  pour  faux  serment  n'empc- 
cherait  pas  le  jugement  rendu  par  le 
tribunal  d'être  irrévocable. 

Le  juge  peut,  de  sa  propre  autorité, 
déférer  dans  certains  cas  le  serment  à 
l'une  des  parties. 

primes.  —  Voy.  assurances,  en- 
gagements VOLONTAIRES. 

principal.  —  Voy.  collèges  muni- 
cipaux DE    garçons. 

prisme.  —  Le  volume  d'un  prisme 
(fiy.)  s'obtient  en  multipliant  la  surface  de 


sa  base  par  sa  hauteur  (voy.  cylindre 
pour  la  manière  de  faire  le  calcul). 

prisons.  —  Les  prisons  qui  reçoi- 
vent \es  prévenus  ou  les  condamnés  sont 
de  diverses  sortes. 
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Chaque  commune  est  tenue  d'avoir 
une  prison,  dite  v^ainon  de  police  muni- 
cipale, salle  de  police,  violoi.  On  y  in- 
.  terne  les  délinquants  arrêtes  en  flagrant 
délit,  en  attendant  qu'ils  soient  interro- 
gés, et  ceux  qui  ont  été  condamnés  par 
voie  de  police  municipale. 

Chaque  département  est  tenu  d'avoir 
des  prisons,  dites  maisons  d'arrêt,  mai- 
sons de  correction  départementales,  mai- 
sons de  justice,  pour  recevoir  les  préve- 
nus contre  lesquels  il  a  été  décerné  un 
mandat  d'arrêt  et  les  condamnés  qui 
attendent  leur  transfèrement  dans  les 
maisons  où  ils  doivent  subir  leur  peine. 
Enfin  chaque  département  doit  avoir 
une  maison  de  correction  pour  recevoir 
ceux  qui  ont  été  condamnés  correction- 
nellement  à  moins  d'une  année  d'em- 
prisonnement. 

Les  maisons  centrales  de  force  et  de 
correction,  au  nombre  de  21  en  France, 
reçoivent  ceux  qui  ont  été  condamnés 
correctionnellemenl  à  un  emprisonne- 
ment de  plus  d'une  année,  les  condam- 
nés à  la  réclusion  et  les  condamnés  aux 
travaux  forcés  qui  avaient  plus  de  60 
ans  au  moment  de  la  condamnation. 

Enfin  les  prisons  des  colo/iies  (Guj'anc, 
Nouvelle-Calédonie)  reçoivent  les  con- 
damnés aux  travaux  forcés;  on  les 
nomme  des  pénitenciers,  et  les  détenus 
y  jouissent  d'une  liberté  relative. 

Depuis  un  certain  nombre  d'années, 
de  grands  efforts  ont  été  faits  pour 
adoucir  le  régime  des  prisons  et  mora- 
liser les  condamnés.  Le  régime  cellu- 
laire, qui  consiste  ù  isoler  les  condam- 
nés, a  prévalu  pour  les  prisons  dépar- 
tementales comme  le  plus  propre  à 
empêcher  la  contagion  du  mal,  la  vie 
en  commun  des  condamnés  ne  faisant 
qu'accroître,  par  le  contact,  la  perver- 
sité de  chacun  ;  mais  comme  ce  régime 
cellulaire  est  plus  pénible  à  supporter, 
des  diminutions  considérables  de  peine 
sont  accordées  à  ceux  qui  y  sont  soumis. 
La  vie  en  commun  reste  la  règle  des 
maisons  centrales.  Là,  tous  les  condam- 
nés sont  astreints  à  un  travail  rému- 
néré; une  moitié  du  pécule  est  employée 
au  profit  des  condamnés  pendant  Teur 
captivité,  et  l'autre  leur  est  remise  au 
jour  de  leur  libération. 

Personnel  de  1  administration  des 
prisons.  Pour  être  admis  dans  l'admi- 
nistration des  prisons  ou  des  colonies 
pénitentiaires,  il  faut  être  âgé  de  20  ;\ 
30  ans  et  passer  un  examen  du  niveau 
d'une  bonne  instruction  primaire.  Le 
traitement  de  début  est  de  1  200  à  1  400 
francs;  on  y  suit  ensuite  une  filière  ré- 
gulière, jusqu'à  6  000  francs,  traitement 
des  directeurs  des  maisons  centrales. 

privilège.  —  D'après  le  Code  civil, 
le  priviléi/e  est  le  droit  que  la  nature  et 


1  la  qualité  d'une  créance  donnent  à  un 
créancier  d'être  préféré  à  tous  les  autres, 
même  aux  créanciers  hjpothécaires,  et 
d'être  payé  avant  eux. 
i  Les  privilèges  généraux  qui  peuvent 
s'exercer  sur  tous  les  meubles  aussi  bien 
que  sur  tous  les  immeubles,  sont  :  1°  les 
frais  de  justice  (tels  que  frais  d'inven- 
taire, de  vente,  d'enregistrement,  hono- 
raires d'avoués)  ;  2°  les  frais  funéraires  ; 
Z"  les  frais  quelconques  de  la  dernière 
maladie  (honoraires  des  médecins,  prix 
des  médicaments,  salaire  des  gardes- 
malades)  ;  4°  les  frais  de  nourrice  des 
enfants  ;  3"  les  salaires  des  gens  de  ser- 
'  vice,  pour  l'année  échue  et  ce  qui  est 
dii  de  l'année  courante:  6»  les  fourni- 
tures de  subsistances  faites  au  débiteur 
et  à  sa  famille  pendant  les  6  derniers 
mois  par  les  marchands  en  détail  (bou- 
langer, boucher,  épicier;,  et  pendant  la 
dernière  année  par  les  maîtres  de  pen- 
sion et  marchands  en  gros. 

En  cas  de  vente  faite  par  ordre  de 
ces  créanciers  privilégiés,  les  meubles 
doivent  être  d  abord  vendus,  puis  les 
•  immeubles,  si  la  vente  des  meubles  ne 
produit  pas  une  somme  suffisante.  En 
cas  d'insuffisance  totale,  les  créanciers 
privilégiés  sont  payés  dans  l'ordre  in- 
diqué ci-dessus,  les  premiers  devant 
être  payés  intégralement  avant  que  les 
suivants  puissent  rien  recevoir. 

Outre  ces  privilèges  généraux,  il 
existe  un  certain  nombre  de  privilèges 
spéciaux  sur  les  meubles  ou  sur  les 
immeubles.  C'est  ainsi  qu'un  créancier 
auquel  on  a  remis  un  meuble  ou  un  im- 
meuble en  nantissement*  de  sa  créance 
est  privilégié  par  rapport  à  ce  meuble 
ou  à  cet  immeuble  ;  de  même  le  proprié- 
taire d'une  maison,  d'un  bien  rural,  a 
un  privilège  sur  les  meubles  introduits 
dans  cette  maison,  sur  les  récoltes  du 
bien  et  sur  tout  ce  qui  sert  à  son  exploi- 
tation, comme  garantie  du  prix  du  loyer. 

procès.  —  Voy.  action  en  justice. 

procuration.  —  La  procuration 
est  le  pouvoir  donné  par  une  personne  à 
une  autre  d'agir  en  son  lieu  et  place.  La 
procuration  exige,  par  suite,  le  consen- 
tement du  mandant  (celui  qui  donne  le 
mandat  d'agir  en  son  nom)  et  du  manda- 
taire fqui  reçoit  le  mandai). 

Dans  certains  cas  le  mandat  peut  être 
donné  et  accepté  verbalement  ;  mais, 
pour  toutes  les  affaires  de  quelque 
importance,  il  est  préférable,  et  souvent, 
indispensable,  que  la  procuration  soit 
donnée  par  écrit,  et  acceptée  de  même. 

La  loi  exige  même  quelquefois  que  la 
procuration  soit  rédigée  devant  notaire. 
C'est  ce  qui  arrive  quand  une  personne 
doit  agir  au  nom  d'une  autre  dans 
l'acceptation  d'une  donation,  dans  un 
acte  de  l'état  civil. 
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La  procuration  ne  s'applique,  le  plus 
souvent,  qu'à  un  objet  déterminé  et  ne 
donne  au  mandataire  aucun  autre  droit 
que  ceux  relatifs  à  cet  objet. 

Le  mandataire  qui  accepte  une  procu- 
ration s'engage  à  remplir  son  mandat 
complètement,  sous  sa  responsabilité,  et 
sous  peine  de  dommages-intérêts.  Le 
mandant,  de  son  côté,  doit  exécuter  les 
engagements  contractés  par  le  manda- 
taire en  ce  qui  concerne  l'objet  du  man- 
dat ;  il  doit  rembourser  au  mandataire 
ses  frais  et  avances,  et  enfin  lui  payer 
le  salaire  convenu. 

La  procuration  devient  nulle  quand 
elle  est  révoquée  par  le  mandant,  quand 
le  mandataire  renonce  à  accomplir  le 
mandat;  elle  prend  fin  aussi  par  la  mort 
de  l'une  ou  l'autre  des  parties.  La  révo- 
cation venant  du  mandant  ou  la  renon- 
ciation du  mandataire  ne  peuvent  se 
faire,  d'ailleurs,  qu'en  remplissant  cer- 
taines conditions  qui  garantissent  les 
intérêts  de  l'un  et  de  l'autre,  et  aussi  les 
intérêts  des  tierces  personnes  impliquées 
dans  l'atTairc. 

prodigue.  —  Voj'.  conseil  judi- 
ciaire. 

professeur.  —  Les  connaissances 
exigées  des  professeurs,  les  traitements 
qu'on  leur  accorde,  varient  selon  la 
matière  à  enseigner.  Ces  questions  sont 
examinées  dans  le  corps  (le  ce  Diction- 
naire aux  mots  lycées,  collèges,  fa- 
cultés DES  LETTRES,  DES  SCIENCES.  DE 
DROIT,  DE  MÉDECINE,  DE  THÉOLOGIE  PRO- 
TESTANTE, COLLÈGE  DR  FRANCE,  MUSÉUM 
d'histoire  NATURELLE.  DESSIN,  AGRI- 
CULTURE  [professeur   départemental  d'). 

professionnelles  (écoles).  —  Les 
écoles  professionnelles  sont  fort  nom- 
breuses dans  les  grandes  villes  ;  leur 
organisation  est  très  variable. 

A  Paris,  en  particulier,  il  y  a  4  écoles 
professionnelles  municipales  de  garçons 
et  5  écoles  professionnelles  municipales 
de  jeunes  filles.  Le  régime  est  l'externat 
gratuit;  le  recrutement  se  fait  au  con- 
cours. La  durée  des  études  y  est  de  3  ou 
4  ans  ;  les  élèves  qui  satisfont  aux 
épreuves  de  sortie  reçoivent  un  certificat 
(Vappren  tissage. 

Les  écoles  professionnelles  munici- 
pales de  garçons  sont  :  une  école  pro- 
fessionnelle d'ameublement,  une  école 
professionnelle  des  industries  du  livre, 
une  école  professionnelle  des  industries 
du  bois  et  des  métaux,  et  enfin  VÉcole 
fie  physique  et  fie  cliimie. 

Dans  les  écoles  professionnelles  muni- 
cipales déjeunes  filles,  on  enseigne  sur- 
tout l'économie  domestique,  le  dessin,  la 
comptabilité  et  les  métiers  de  couturière, 
lingère,  corsctière,  brodeuse,  repas- 
seuse, fleuriste,  modiste. 

A    côté    des    écoles  professionnelles 


ntpinicipales,  il  existe  un  grand  nombre 
d'écoles  professionnelles  libres,  telles 
qi|B  :  l'établissement  Saint-Nicolas  {inler- 
nat.  bOO  francs  environ  de  pension  ; 
apprentissage  des  métiers  de  relieur, 
typographe,  mouleur  en  bronze,  cise- 
leur, facteur  d'instruments  de  musique, 
sculpteur  et  graveur  sur  bois,  etc.), 
l'école  Gutenbery  (apprentissage  de  l'im- 
primerie), l'école  professionnelle  des 
apprentis  tailleurs,  etc. 

professorat  des  écoles  nor- 
males primaires.  —  Voy.  certi- 
ficat d'aptitude. 

promesse     de     mariage.    — 

L'inexécution  d'une  promesse  de  mariage, 
qui  ne  repose  pas  sur  un  motif  légitime, 
peut  donner  lieu  à  une  demande  de 
dommages-intérêts  quand  il  est  résulté 
de  cette  inexécution  un  tort  grave  pour 
la  personne  délaissée. 

promulgation  (législation).  — 
Toute  loi  votée  par  les  Chambres  n'est 
exécutoire  qu'après  sa  j/romulf/ation. 
c'est-à-dire  qu'après  avoir  été  portée  à 
la  connaissance  du  public  dans  les  formes 
réglementaires. 

C'est  l'insertion  au  Journal  officiel  de 
la  Bépublique  française  ou  dans  le 
Bulletin  des  Lois  qui  opère  la  promul- 
gation. C'est  le  président  de  la  Répu- 
blique qui  est  chargé  de  la  promul- 
gation des  lois;  elle  doit  être  faite  au 
plus  tard  un  mois  après  le  vote  définitif 
de  la  loi  par  les  Chambres ,  et  dans 
les  3  jours,  si  le  vole  des  Chanbres 
a  déclaré  l'wgence  de  la  loi. 

propriété.  —  La  propriété  est  le 
droit  de  jouir  et  de  disposer  des  choses 
de  la  manière  la  plus  absolue,  pourvu 
qu'on  n'en  fasse  pas  un  usage  prohibé 
par  la  loi  ou  par  les  règlements.  On  ne 
peut  être  contraint  de  la  céder  que  pour 
cause  d'utilité  publique,  et  moyennap' 
une  juste  et  préalable  indemnité.  La 
pleine  propriété  renferme  deux  droits 
distincts,  mais  réunis  :  celui  de  disposer 
d'une  chose,  et  celui  d'en  retirer  tous  les 
produits,  fruits  et  avantages  qu'elle 
peut  procurer.  Mais  souvent  les  deux 
droits  sont  divisés  en  deux  individus  : 
celui  qui  a  seulement  le  droit  de  dispo- 
sition se  nomme  nu  propriétaire  (voy. 
ce  mot),  et  celui  qui  n'a  que  le  droit  de 
jouissance  se  nomme  usufruitier. 

L'intérêt  particulier  étant  subordonné 
à  l'intérêt  général,  il  en  résulte  que  le 
propriétaire,  qui  exerce  son  droit  sous 
la  protection  des  lois,  doit  se  soumettre 
aux  restrictions  qu'elles  imposent  (voj'. 

.SERVITUDES,       ALIGNEMENTS,       ARBRES. 

VUES,  expropriation). 

La  propriété  de  la  terre  comprend  la 
propriété  du  dessus  et  celle  du  dessous  ; 
non  seulement  les  récoltes  qu'elle  donne, 
mais  encore  tout  ce  qu'elle  renferme,  tel 
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qu'une  mine,  une  carrière,  en  verlu  de 
cetaxiome  :  L'accessoire  suit  le  principal. 
C'est  ce  qu'on  nomme  droit  d'accession. 

En  verlu  du  droit  d'accession,  si  une 
personne  fait  sur  son  fonds  des  plan- 
tations ou  constructions  avec  des  maté- 
riaux appartenant  à  un  tiers,  celui-ci  ne 
peut  les  enlever  et  n'a  droit  qu'à  une 
mdemnité.  De  même  les  alluvions  ou 
accroissements  qui  se  forment  successi- 
vement sur  les  bords  des  fleuves  et 
rivières  profitent  aux  propriétaires  rive- 
rains. De  même  les  pigeons  qui  passent 
spontanément  d'un  colombier  dans  un 
autre  appartiennent  au  propriétaire  du 
colombier  où  ils  ont  émigré. 

Il  ne  faut  pas  confondre  la  propriété 
avec  la  possession.  On  peut  posséder 
sans  être  réellement  propriétaire;  mais  la 
possession,  prolongée  pendant  30  ans 
sans  contestation,  équivaut  à  un  titre 
définitif  de  propriété  (voy.  prescrip- 
tion). Pour  les  meubles,  en  général  la 
simple  possession  est  considérée  comme 
une  preuve  de  propriété. 

propriété  littéraire  et  artis- 
tique. —  Les  auteurs  d'écrits  en  tous 
genres,  les  compositeurs  de  musique, 
peintres,  dessinateurs,  sculpteurs,  ont 
seuls  le  droit,  pendant  toute  la  durée  de 
leur  vie,  de  reproduire  ou  do  faire  repro- 
duire leurs  œuvres.  A  leur  mort,  ce 
droit  devient,  pendant  30  ans,  la  propriété 
de  leurs  héritiers.  Après  50  ans  le  droit 
de  reproduction  tombe  dans  le  domaine 
public.  La  contrefaçon  est  passible  d'une 
amende  de  100  à  2  000  francs,  sans  pré- 
judice des  dommages-intérêts. 

La  convention  internationale  de  Berne 
(1886)  assure  la  protection  de  la  propriété 
littéraire  et  artistique  mutuelle  dans  les 
Etats  signataires  ou  adhérents.  Mais 
dans  beaucoup  de  pays  (Russie ,  Rou- 
manie, Serbie,  Turquie,  la  plupart  des 
Etats  de  l'Amérique),  la  propriété  litté- 
raire et  artistique  des  œuvres  étran- 
gères n'est  pas  protégée,  ou  est  soumise 
à  des  formalités  qui  la  rendent  à  peu 
près  illusoire. 

protection    des    enfants.  — 

Voy.    KNFANT. 

protêt.  —  Voy.  lettre  de  change. 

proverbes. —  Le  jeu  des  proverbes 
peut  se  jouer  d'une  foule  de  manières 
différentes. 

Proverbes  placés.  On  convient  d'un 
proverbe  ;  puis ,  à  tour  de  rôle , 
chaque  joueur  doit,  en  réponse  à  une 
question  qui  lui  est  posée  par  le  direc- 
teur du  jeu,  raconter  une  petite  his- 
toire qui  contienne  le  proverbe.  Si 
l'histoire  ne  répond  pas  à  la  question, 
ou  si  le  proverbe  ne  s'j'  trouve  pas 
amené  habilement,  le  joueur  donne  un 
gage*. 

Proverbes  proposés.  Un  joueur  pro- 


pose successivement  un  proverbe  à 
chacune  des  personnes  qui  l'entou- 
rent. La  personne  interpellée  doit  immé- 
diatement raconter  une  petite  histoire 
qui  prouve  la  vérité  du  proverbe.  Si  la 
réponse  n'est  pas  satisfaisante,  le  joueur 
donne  un  gaize. 

Proverbes  devinés.  En  l'absence  d'un 
joueur,  les  autres  conviennent  d'un 
proverbe.  Lejoueur,  étant  revenu,  pose 
une  question,  à  la  première  personne  : 
celle-ci,  dans  une  brève  réponse,  doit 
placer  le  premier  mol  du  proverbe.  Le 
joueur  pose  une  question  à  la  seconde 
personne  :  celle-ci  doit  placer  le  second 
mot  dans  sa  réponse.  Quand  toutes  les 

ffersonnes  ont  répondu  à  une  question, 
e  joueur,  sous  peine  de  donner  un 
gage,  doit  avoir  deviné  le  provei'be. 

Proverbes  en  pantomime.  La  personne 
qui  joue  le  proverbe  doit  mimer  une 
petite  scène  qui  en  explique  la  signi- 
fication. 

Voici  un  choi.x  de  proverbes  pouvant 
servir  à  ce  jeu. 

Tant  va  la  eruclie  à  l'eau,  qu'à  la  fin  elle  se 

casse. 
Pierre  qui  roule  n'amasse  pas  mousse. 
Trop  gratter  euit,  trop  parler  nuit. 
L'haliit  ne  l'ait  pus  le  moine. 
Il  n'y  a  point  île  roses  sans  épines. 
Venue  aO'ainc  n'a  point  d'oreilles. 
Qui  terre  a  guerre  a. 
L'oisiveté  est  la  mère  de  tous  les  viees. 
l'n   mauvais    aceonimodeinent   vaut   mieux 

qu'un  bon  procès. 
Les  bons  comptes  font  les  bons  amis. 
Péché  caclic  est  à  demi  pardonné. 
A  voleur,  voleur  et  demi. 
Tout  ce  qui  reluit  n'est  pas  or. 
On   prend    plus  de  mouches  avec  du  miel 

qu'avec  du  vinaigre. 
Faute  d'un  moine,  l'abbaye  ne  cliômc  pas. 
.Mieux  vaut  laisser  son  àne  morveux  que  de 

lui  arracher  le  nez. 
A  l'œuvre  on  connaît  l'artisan. 
Morte  la  bète,  mort  le  venin. 
Au  bout  de  l'aulne  faut  le  diap. 
lin  bon  averti  en  vaut  deux. 
Il  faut  battre  le  ler  pendant  qu'il  est  cbaad. 
Petites  boites,  bons  onguents. 
Oui  vivia  verra. 

t;iiat  écliaudé  craint  l'eau  froide. 
Au  royaume  des  aveugles,  les  borgnes  sont 

rois. 
Qui  se  garde  h  carreau  n'est  jamais  capot. 
Autant  de  tètes,  autant  d'avis. 
Charbonnier  est  niaitre  chez  soi. 
Charité   bien  ordonnée  commence   par   soi- 
même. 
Rira  bien  qui  rira  le  dernier. 
L'occasion  fait  le  larron. 
Bonne  renommée  vaut  mieux  que  ceinture 

dorée. 
Les  petits  ruisseaux  font  les  grandes  rivières. 
La  faim  chasse  les  loups  du  bois. 
Où   la  chèvre  est  attachée ,  il   faut  qu'elle 

broute. 
Erreur  n'est  pas  compte. 
Qui  compte  sans  son  hôte  compte  deux  fois. 
Qui  se  ressemble  s'assemble. 
Qui  s'y  frotte  s'y  pique. 
Quand  on  veut  "tuer  son  clrien,  on  dit  qu'il  a 

la  rage. 


PRU 


612  — 


PRY 


Au  bout  du  fossé  la  culbute. 

Il  ne  faut  pas  jeter  de  l'huile  sur  le  feu. 

Faute  coiilesscc  est  U  demi  iiardumicc. 

La  nuit  iiorte  conseil. 

Qui  ne  dit  mot  consent. 

Comme  on  fait  son  lit,  on  se  coucbc. 

Il  ne  faut  pas  courir  deux  lièvres  à  la  fois. 

Une  fois  n'est  pas  coutume. 

A  sotte  demande,  pas  de  réponse. 

Qui  paye  ses  dettes  s'enrichit. 

Fais  ce  que  dois;  advienne  que  pourra, 

L'homme  propose  et  Dieu  dispose. 

Ce  qui  est  dill'éré  n'est  pas  perdu. 

U  ne  faut  pas  mettre  la  main  entre  l'arbre  et 

l'écorce. 
A  cheval  donné,  on  ne  regarde  pas  la  bride. 
La  plus  belle  fille  du  monde  ne  peut  donner 

que  ce  qu'elle  a.  ' 

Où  il  n'y  rien,  le  roi  perd  ses  droits. 

Prcvins  {Seine-et-Mame). —  Ville 
de  1  500  habitants.,  possédant  une  eau 
froide,  ferrugineuse,  bicarbonatée,  em- 
ployée en  boisson  contre  la  chlorose  et 
l'anémie. 

Etablissement  de  bains ,  plusieurs 
hôtels  ;  climat  varia))le.  Provins  est  des- 
servie par  le  chemin  de  fer.  Voy.  eadx 

MINÉRALES. 

proviseur.  —  Voy.  lycées. 
provision.    —   Voy.    lettre    de 

CHANGE. 

provocation.  —  Voy.  circons- 
tances AGGRAVANTES  ET  ATTÉNUANTES. 

prufl'homnies.   —  Voy.  conseil 

DKS  prud'hommes. 

pruneaux.  —  Pour  conserver  des 
prunes  sous  forme  de  pruneaux,  prenez 
une  des  variétés  de  prunes  à  pruneaux 
(voy.  prunier);  étendez  les  fruits  sur 
des  claies  et  exposez-les  au  soleil  pen- 
dant -  ou  3  jours,  pour  en  commencer 
la  dessiccation.  Puis  mettez  les  claies 
au  four  à  la  sortie  du  pain,  c'est-à-dire 
quand  la  chaleur  en  est  bien  diminuée. 
Retirez-les  au  bout  de  4  à  o  heures, 
retournez-les  une  à  une;  le  lendemain, 
ou  le  surlendemain,  mettez-les  de  nou- 
veau au  lour.  Et  ainsi  3  ou  4  fois,  jus- 
qu'à ce  que  vous  jugiez  la  dessiccation 
suffisante.  Conservez  dans  des  paniers 
ou  dans  des  sacs. 

Pour  les  servir  en  compote,  lavez-les, 
puis  mettez-les  à  tremper  pendant 
1  heure  ou  2  dans  assez  d'eau  pour 
qu'ils  y  baignent;  faites-les  cuire  dans 
cette  eau  avec  du  sucre  et,  si  vous  vou- 
lez, un  peu  de  vin.  Voyez  aussi  fruits  a 

LEAU-DE-VIE. 

prunelles    (liqueur  de).    —  Voy. 

LIQUEURS    DE    MÉNAGE. 

prunes*  à  l'eau-de-vîe.  —  Voy. 

FRUITS  A  l'EAU-DE-V1E. 

prunier.  —  On  cultive  un  grand 
nombre  de  variétés  de  pruniers,  divi- 
sées en  catégories  dont  chacune  a  elle- 
même  de  nombreuses  subdivisions  (/Î.9.). 
Ces  catégories  sont  -.primes  à pnmeaux 


(grosses,  ovoïdes,  à  peau  généralement 
violette  et  à  chair  jaune;  dans  cette 
catégorie  se  Iroiivent  la  quetsche,  la 
pi-uno  d'Agen,  la  prune  de  Damas); 
prunes  Heine-Chnide  (grosses,  sphéri- 
ques,  peau  peu  foncée,  chair  juteuse  et 
parfumée)  :  pej-rfc/i/on.s 'petites,  ovo'ides, 
chair  fondante,  serrée,   couleur  varia- 


Prunier  (rameau  fleuri  et  fruits), 

ble);  mirabelles  (petites,  rondes,  peau 
jaune  plus  ou  moins  piquetée  de  rouge)  ; 
prunes  de  Monsieur  (moyennes  ou  gros- 
ses, rondes,  couleur  violette,  chair 
assez  parfumée). 

Le  prunier  pousse  bien  partout,  pourvu 
que  le  terrain  ne  soit  ni  trop  sec  ni  trop 
humide  ;  il  aime  les  expositions  chau- 
des. Sa  floraison  est  très  précoce,  ce 
qui  lui  fait  redouter  beaucoup  les  ge- 
lées du  printemps.  On  le  cultive  le  plus 
souvent  en  plein  vent. 

On  reproduit  les  variétés  par  la  greffe 
sur  pruniers  venus  de  semis. 

Le  prunier  se  trouve  bien  d'une  fu- 
mure de  temps  en  temps  avec  bon  ter- 
reau, engrais  salin,  chiffons  de  laine. 

Selon  les  climats  et  les  variétés,  la 
maturité  a  lieu  de  juillet  en  septembre. 
On  fait  la  cueillette  quand  les  fruits  sont 
parfaitement  mûrs.  Comme  pour  la 
plupart  des  autres  fruits,  quand  on  fait 
la  cueillette,  on  doit  éviter  de  meurtrir 
les  fruits. 

Avec  les  prunes  on  fait  iespruneaux  *, 
des  confitures  ",  des  fruits  à  l'eau-de-vie  *, 
etc.  (voy.  ces  mots). 

Le  prunier  est  très  sujet  à  la  gomme 
[voy.  ARBRES  FRUITIERS  (mrt/arfîM  dcs)]; 
il  est  attaqué  par  un  grand  nombre 
d'insectes,  parmi  lesquels  le  ver  blanc, 
le  puceron  [voy.  arbres  fruitiers 
{ennemis  des)]. 

Prytanée  militaire.  —  Le  Pry- 

tanée  militaire  est  un  établissement 
d'instruction  secondaire  analogue  aux 
lycées,  mais  soumis  au  régime  mili- 
taire. Il  est  situé  à  la  Flèche  (Sarthe). 
Il  reçoit  surtout  des  élèves  boursiers, 
fils  d'officiers  de  l'armée  de  terre  et  de 
mer.  Cependant  on  y  admet  des  pen- 
sionnaires payant  pension  (850  francs), 
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et  qui  n'ont  pas  besoin  d'être  fils  d'offi- 
cier. On  n'admet  au  Profanée,  soit 
comme  boursiers  militaires."  soit  comme 
élèves  payant  pension,  que  des  jeunes 
gens  qui."  à  la  suite  d"ua  e.xamen,  ont 
été  reconnus  capables  d'entrer  dans  la 
classe  correspondant  à  leur  âge.  L"e.\a- 


offrent  à  ces  insectes  de.,  nombreux 
refuges.  On  peut  tenter  de  les  chasser 
des  lits  avec  de  la  coudre  de  pyrèthre 
(vov.  PCNAiSESj.  ou  Bien  en  mettant  des 
sac'hets  de  menthe  aquatique  entre  les 
matelas. 
On  combat  la  douleur  résultant  des 


DIVERSES  ESPECES  DE  PRUNES 


Prune  suisse 


Prune  de  Housiear  :  vio- 
K'tte  :  luéiJiocrc  :  mûrit  au 
mois  d'août. 


Reine-Claade  :  jaune  dore, 
teinté  de  carmin  :  excellente  : 
commencement  d'août. 


Prune  d'Agen  ou  robe  de  ser- 
gent :  viiilctte.  longue  :  bonne  qua- 
lité :  mûrit  fin  août  et  septembre. 


Sainte-Catherine  :  jaune 
mat  :  mûrit  en  septembre  ;  on 
on  fait  les  pruneaux  de 
Tours 


Mirabelle  de  Nancy  : 

petite,  jaune  ;  excellen- 
te; mûrit  en   août. 


men,  uniquement  écrit,  se  passe  chaque 
année  dans  les  chefs-lieux  des  dépar- 
tements. 

Les  classes  du  Prytanée  conduisent 
au  baccalauréat  :  puis  des  divisions  spé- 
ciales préparent  à  l'Ecole  de  Saint-C^r 
et  à  l'Ecole  polytechnique.  Mais  aucun 
règlement  n  oblige  les  élèves  à  em- 
brasser des  carrières  militaires. 

publication    de   mariage.  — 

\oy.  MARI.\GE. 

puces  piqiire  et  destruction  des). 
—  Les  puces  se  rencontrent  surtout  en 
abondance  dans  les  maisons  malpropres 
et  mal  tenues.  Cependant  il  est  difficile 
de  les  chasser  complètement,  même 
avec  beaucoup  de  propreté,  des  vieilles 
maisons,  dont  les  boiseries  disjointes 

COSK.  PRAT. 


piqûres  par  les  procédés  indiqués  au 
mot  cou-fina. 

Les  chiens,  les  chats  ont  aussi  des 
puces,  un  peu  différentes  de  celles  de 
l'homme.  Ces  puces  ne  peuvent  se  mul- 
tiplier dans  une  maison,  mais  elles  pas- 
sent très  bien,  momentanément,  sur 
l'homme,  et  sont  alors  aussi  désa- 
gréables que  les  autres. 

On  débarrasse  aisément  un  chat  de 
ses  puces  en  les  lui  cherchant  fréquem- 
ment. Pour  le  chien,  on  se  sert  de 
poudre  de  pjTèthre  ou  de  frictions  au 
savon  noir,  suivies  d'un  bain  à  grande 
eau. 

puissance  paternelle.  —  L'au- 
torité du  père  ou.  à  son  défaut,  celle  de 
la  mère;  s  exerce  sur  l'enfant  jusqu'à  sa 
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majoi-ilii  ou  à  son  émancipation.  Cette 
autorité  porte  sur  la  personne  de  l'en- 
fant et  sur  ses  biens  propres,  s'il  en  a. 

Ainsi  l'enfant  ne  peut  quitter  la  mai- 
son paternelle  sans  l'autorisation  du 
père  ;  à  l'âge  de  20  ans,  il  peut  cepen- 
dant s'engager  volontairement  dans 
l'armée,  sans  autorisation. 

En  cas  de  fautes  graves,  l'autorité 
publique  vient  en  aide  au  père  pour 
l'aider  à  punir  l'enfant.  Avec  l'autori- 
sation du  tribunal,  le  père  peut  faire 
détenir  son  enfant,  âgé  de  moins  de 
16  ans,  pendant  un  mois  en  prison.  Au 
delà  de  16  ans,  la  détention  de  l'enfant 
peut,  sur  la  demande  du  père,  atteindre 
6  mois.  Mais  tandis  que,  dans  le  pre- 
mier cas,  le  président  du  tribunal  est 
obligé  de  donner  l'ordre  e.xigé  par  le 
père,  dans  le  second  il  peut  refuser  ou 
abréger  la  durée  de  la  peine  demandée. 
Pendant  la  durée  de  l'incarcération,  le 
père,  à  moins  qu'il  ne  soit  indigent, 
doit  payer  tous  les  frais  et  fournir  des 
aliments  à  son  enfant.  Si  l'enfant  a  des 
biens  personnels,  s'il  gagne  sa  vie,  si  le 
père  veuf  est  remarié,  le  président  du 
tribunal  peut  refuser  l'incarcération, 
s'il  le  juge  convenable,  même  quand 
l'enfant  a  moins  de  16  ans. 

En  cas  de  mort  du  père,  la  mère  non 
remariée  exerce  le  même  droit  de  déten- 
tion, mais  avec  le  concours  des  deu.\ 
plus  proches  parents  paternels  de  l'en- 
fant. 

Le  père,  ou  à  son  défaut  la  mère,  a 
l'administration  des  biens  propres  de 
l'enfant;  il  en  a  l'usufruit,  à  moins  que 
ces  biens  ne  soient  le  produit  du  travail 
de  l'enfant.  L'usufruit,  toutefois,  prend 
fin  quand  l'enfant  a  18  ans  ou  qu'il  est 
émancipé. 

Pûllua  (Bohème).  —  Les  malades 
ne  vont  pas  à  Piillna,  mais  l'eau  de  la 
source  de  Piillna  est  expédiée  au  loin 
en  grande  quantité.  Cette  eau  est 
froide,  sulfatée  sodique  et  magnésique  ; 
elle  est  purgative.   Voy.    eaux   miné- 

R.\LES. 

puuaises    l'piqùre    et   destruction 

des).  —  On  combat  les  douleurs  occa- 
sionnées par  la  piqûre  des  punaises 
comme  on  combat  celle  des  cousins  *. 
Les  punaises  sont  surtout  abondantes 
dans  les  appartements  sales,  mal  tenus, 
mais  il  peut  s'en  développer  accidentel- 
lement chez  les  personnes  les  plus  soi- 
gneuses. On  les  combat  très  efficace- 
ment à  l'aide  de  la  poudre  de  pyrèthre, 
qu'on  répand  partout  en  abondance,  à 
1  aide  d'un  petit  soufflet  spécial  ;  la 
coudre  doit  être  introduite  dans  les 
tentes  les  plus  étroites  des  lits,  des  fau- 
teuils, des  planchers,  dans  les  fissures 
des  murs,  les  plis  des  rideaux,  etc.  Cette 
poudre  est  inoffensive  pour  l'homme  ; 


aussi  les  personnes  qui  voyagent  et  sont 
exposées  à  coucher  dans  des  hôtels  mal 
tenue  peuvent-elles  en  emporter  une 
provision,  pour  en  répandre,  à  l'occa- 
sion, sur  les  draps  de  leur  lit.  On  obtient 
des  effets  encore  plus  certains  en  badi- 
geonnant les  murs,  les  boiseries,  etc., 
avec  de  Veau  phéniquée  (50  grammes 
d'acide  phénique  par  litre  d'eau)  ou  une 
dissolution  de  sublimé  corrosif  (20  gram- 
mes de  sublimé  mis  en  dissolution  dans 
un  peu  d'alcool,  puis  étendus  d'un  litre 
d'eau).  Cette  dernière  dissolution  pré- 
sente l'inconvénient  d'être  exlrèmement 
vénéneuse  pour  l'homme. 

punch.  —  Faites  un  demi-litre  d'une 
très  forte  infusion  de  thé  noir,  addi- 
tionnée des  zestes  de  3  citrons;  versez 
dans  un  bassin  contenant  230  grammes 
de  sucre  et  le  jus  des  citrons;  après 
fusion  du  sucre,  ajoutez  un  litre  de 
rhum  ou  de  cognac  et  faites  chauffer, 
sans  laisser  bouillir. 

Au  lieu  de  faire  chauffer,  on  peut  allu- 
mer, puis  laisser  brûler  pendant  quel- 
ques instants  en  remuant. 

pupilles  de  la  marine.  —  Les 

pupilles  de  la  marine  sont  des  orphelins, 
entants  de  marins,  admis  dans  une 
école  spéciale  installée  à  Brest,  pour 
y  recevoir  l'instruction  primaire  et 
professionnelle.  Les  enfants  peuvent 
être  reçus  à  partir  de  7  ans:  leur  nombre 
est  fixé  à  bOO.  On  leur  fait  faire  l'un  des 
apprentissages  suivants  :  charpentier, 
serrurier,  voilier,  chaudronnier,  jardi- 
nier, tailleur.  Les  pupilles  sont  gardés 
jusqu'à  l'âge  de  14  ans,  sauf  les  orphe- 
lins de  père  et  de  mère,  qui  peuvent 
être  gardés  jusqu'à  10  ans. 

purée    (cuisine).     —    Voy.    pois, 

POMMKS  DE  TERRE. 

purgatifs.  —  On  administre  les 
purgatifs  au  début  d'un  grand  nombre 
de  maladies,  et  aussi  dans  les  embarras 
intestinaux,  les  constipations.  L'huile 
de  ricin,  l'aloès,  l'ellébore,  le  sulfate  de 
soude,  les  eaux  minérales  de  Sedlitz,  de 
Piillna  sont  des  purgatifs. 

Les  purgatifs  doux,  qui  ne  déter- 
minent pas  d'irritation  de  l'intestin,  sont 
a^^eXés.  laxatifs  (miel,  manne,  tamarin, 
pruneaux).  Les  purgatifs  plus  éner- 
giques, généralement  emploj'és  pour 
produire  de  véritables  purgations,sont 
dits  cathartiques  (sulfates  de  potasse, 
de  soude,  de  maçnésie,  rhubarbe,  huile 
de  ricin....).  Enfin  les  purgatifs  dras- 
tiques sont  ceux  qui  produisent  une 
irritation  considérable  (jalap,  colo- 
quinte, ellébore,  scammonée,...). 

Tout  purgatif  doit  être  pris  à  jeun  :  il 
est  bon  d'attendre  quelques  heures  sans 
manger,  après  l'absorption  d'un  pur- 
gatif. 
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purge  de  contumace.  —  Voy. 

CONTUMACE. 

purçe  d'hypothèques  —Voy. 

HYPOTHÉOUKS.  " 

putois  (chasse). — Voy.  focine. 

Puys  (Seine-Inférieure).  —  Petite 
station  de  bains  de  mer,  voisine  de 
Dieppe  (omnibus  en  20  minutes  .  Plage 
petite,  mais  agréable  ;  villas  et  chalets , 
belles  promenades.  A'oy.  b.mns  de  mer. 

Puzzichello  iCorsej.  —  Petit  vil- 
lage qui  possède  des  eaux  minérales 
froides  sulfurées  calciques,  employées 
en  boisson,  bains,  douches,  dans'  les 
maladies  de  la  peau,  l'engorgement  des 
intestins. 

Bon  établissement  thermal,  avec  hô- 


tel ;  très  beau  climat  au  printemps  et  à 
l'automne;  c'est  alors  que  se  font  les 
cures.  En  été. 
fièvres  intermit- 
tentes. 

On  se  rend  à 
Puzzichello  par 
Bastia,  et  de  là 

Ear  voiture   pu- 
lique  (84    kilo- 
mètres;.      Voy. 

EAUX  MINÉRALES. 

pyramide. 

—     f>e     volume 
d'une     pyramide  Pyramide, 

s'obtient  en  mul- 
tipliant  la  surface  de  sa  base   par  le 
tiers  de  sa  hauteur  (voy.  cylindre  pour 
la  manière  de  faire  le  calcul  . 


quadrille  (danse  .  —  Le  (/uadrille 
français,  tel  qu'on  le  danse  aujourd'hui, 
mérite  à  peine  le  nom  de  danse,  car  on 
ne  fait  guère  qu'y  marcher  en  glissant, 
sauf  dans  la  dernière  figure.  Il  com- 
porte 3  figures  :  pantalon,  été,  poule, 
fiastourelle  cl  finale  {ou  galop). 

La  manière  don  ts'e.vécutent  les  figures 
varie  du  reste  assez  fréquemment;  voici 
quelle  est  l'habitude  actuelle. 

Quadrille  ordinaire.  Il  faut  un  nom- 
bre pair  de  couples,  chaque  couple, 
composé  d'un  danseur  et  d'une  dan- 
seuse, faisant  vis-à-vis  à  un  autre.  Aux 
premiers  accents  de  la  musique,  on  se 
met  en  place.  Si  le  salon  est  long,  les 
couples  se  mettent  à  la  suite  les  uns 
des  autres  dans  le  sens  de  la  longueur, 
chaque  couple  ayant  un  couple  devant 
lui,  de  telle  manière  (jue  danseur  et  dan- 
seuse se  forment  vis-à-vis,  ou.  autre- 
ment dit,  que  tout  cavalier  ait  toujours 
sa  danseuse  à  sa  droite.  Dans  ce  cas  les 
couples  dansent  pendant  tout  le  qua- 
drille, sans  arrêt,  chacune  des  figures 
indiquées  ci-dessous  étant  jouée  et  dan- 
sée 2  fois.  Si  le  salon  est  carré,  les  cou- 
ples se  placent  sur  les  2  faces;  on  joue 
encore  2  fois  chaque  figure,  mais  cha- 
cun ne  la  danse  qu'une  fois,  les  cou- 
ples d'une  face  se  reposant  pendant 
que  dansent  ceux  de  l'autre  face. 

Première  figure  :  pantalon.  —  La  mu- 
sique joue  d'abord  une  introduction.  La 
partie  dansée  comporte  32  mesures 
ainsi  réparties  :  chaîne  anglaise  (8; , 
balancé  (Si,  chaîne  'les  dames  (8),  demi- 
promenade  et  demi-chaîne  anglaise  {èj. 
Voici  comment  s'exécutent  ces  figures  : 
nous  donnons  les  indications  pour  un 
ensemble  de  2  couples  se  faisant  vis-à- 


vis;  tous  les  ensembles  opèrent  de 
même.  —  Les  2  couples  s'avancent  l'un 
vers  l'autre,  chaque  cavalier  donnant 
la  main  à  sa  dame  ;  les  mains  se  sépa- 
rent, les  couples  se  croisent,  les  mains 
se  rejoignent,  et  chaque  couple  arrive 
ainsi  à  la  place  de  son  vis-à-vis;  on 
revient  de  la  même  manière  aux  places 
primitives /8  mesures).  —  Chaque  cava- 
lier exécute  un  chassé-croisé  avec  sa 
dame,  en  glissant;  le  cavalier  passant 
derrière  sa  dame  (8  mesuresj.  —  Les 
2  dames  traversent  le  salon,  se  touchant 
la  main  droite  au  moment  où  elles  arri- 
vent au  milieu;  puis  chacune  va  donner 
la  main  gauche  au  cavalier  placé  en 
face;  rotation  et  retour  de  même,  cha- 
que cavalier  reprenant  sa  dame  (8  me- 
sures;. —  Les  couples  traversent  de 
nouveau  en  allant  à  la  rencontre  l'un  do 
l'autre  :  à  l'allée  les  mains  ne  se  quittent 
pas.  chaque  couple  passant  à  gauche 
de  l'autre  ;  au  retour  les  mains  se  sépa- 
rent au  croisement,  comme  au  début 
(8  mesures). 

Seconde  figure  :  été.  —  Introduction, 
puis  24  mesures  :  en  avant-deux  (8), 
traver.ié  et  chassé-croisé  (8;,  traversé  et 
balancé  (8j.  —  L'n  des  cavaliers  et  la 
dame  vis-à-vis  s'avancent  1  un  vers 
l'autre  et  reculent  par  deux  fois  '8).  — 
.\  la  troisième  fois  ils  traversent,  puis 
exécutent  un  chassé-croisé  au  milieu  (8). 

—  Ils  reviennent  en  face,  et  chaque  cou- 
ple, à  sa  place,  exécute  un  balancé  (8j. 

—  La  musique  reprend  les  24  mesures 
pour  les  2  autres  vis-à-vis. 

Troisième  figure  :  poule.  — Introduc- 
tion, puis  32  mesures  :  balancé  à  quatre 
(16),  avant-deux,  avant-quatre  et  rlemi- 
chaine  anglaise  (16).  —  Un  des  cavaliers 
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ella  dame  vis-à-vis  s'avancent  et  traver- 
sent, puis  tous  les  danseurs  s'avancent 
vers  le  milieu,  chaque  cavalier  donne  la 
main  à  la  dame  de  son  vis-à-vis  et  les 
2  couples  Ijalancent  à  droite  el  à  gau- 
che ;  on  traverse  do  nouveau,  de  ma- 
nière que  chacun  occupe  la  place  do 
son  vis-à-vis  (IC).  —  Le  cavalier  et  la 
dame  qui  ont  commencé  la  figure  font 
un  avant-deux  en  avant  et  en  arrière  ; 
chaque  cavalier  prend  la  main  do  la 
dame,  les  couples  vont  à  la  rencontre 
l'un  de  l'autre,  reculent,  puis  s'avan- 
cent de  nouveau  et  traversent  en  croi- 
sant ;  les  mains  se  quittent  à  la  rencon- 
tre pour  se  reprendre  ensuite  (16).  — 
La  musique  reprend  les  32  mesures 
pour  les  2  autres  vis-à-vis. 

Quatrième  fiyitre  :  pastourelle.  —  In- 
troduction, puis  36  mesuras  ■■avant-ih'ux 
et  traversé  (8);  deux  avant-irois  (Ifil; 
demi-rond  {i);  demi-chaine  anglaise  (4); 
balanci'  (4).  —  Un  couple  restant  en 
face,  l'autre  va  en  avant,  revient  en 
arrière,  va  de  nouveau  en  avant;  cette 
seconde  fois,  le  cavalier  place  sa  dame 
à  la  gauche  du  vis-à-vis,  et  revient  eh 
place,  seul,  en  reculant  (8).  —  Le  vis-à- 
vis,  placé  entre  les  2  dames  et  donnant 
la  main  à  chacune  d'elles,  va  2  fois 
en  avant  et  en  arrière  ;  la  seconde  fois 
les  dames,  tournant  sur  elles-mêmes, 
vont  rejoindre  le  premier  cavalier,  qui 
exécute  à  son  tour  l'avant-trois  (16).  — 
Les  4  danseurs  forment  le  cercle,  et 
exécutent  un  demi-rond  (4).  —  Les  cou- 
ples se  séparent,  chacun  retourne  à  sa 
place  par  une  demi-chaine  anglaise  (4), 
et  on  termine  par  un  balancé  sur 
place  (i).  —  La  musique  reprend  les 
36  mesures  pour  le  second  couple. 

Cinquième  figure  :  finale  ou  galop.  — 
Introduction,  puis  32  mesures  :  prome- 
nade {ij;  deux  avant-quatre  (8);  chaîne 
des  dnnics  (8)  ;  avant-quatre  et  demi-pro- 
menade (8).  —  Chaque  cavalier  prend 
la  taille  de  sa  dame  du  hras  droit,  et  lui 
soutient  la  main  droite  dans  sa  main 
gauche.  Les  couples  traversent  ainsi 
en  faisant  le  pas  de  galop  (un  glissé  et 
un  chassé),  et  reviennent  en  place  (s). 
—  Avant-quatre  en  avançant,  puis 
reculant,  et  avançant  de  nouveau;  cette 
seconde  fois  chaque  cavalier  quitte  sa 
dame  pour  prendre  celle  du  vis-à-vis  et 
retourne  ainsi  à  la  place  du  vis-à- 
vis  (8).  -r-  Chaîne  des  dames  comme  au 
pantalon  (8).  —  Avant-quatre  ;  aumilieu 
chaque  cavalier  reprend  sa  dame; 
puis  retour  en  place  par  une  demi- 
promenade  (8).  —  La  musique  reprend 
les  32  mesures,  pour  danser  une  se- 
conde fois. 

Cette  cinquième  figure  se  termine 
souvent  par  un  ga/op  général  :  tous  les 
couples  du  quadrille  tournent  autour 
du  salon  en  faisant  le  pas  du  galop. 


On  remplace  souvent  le  galop  par  la 
houtatigère  (voy.  ce  mot). 

Quadrille  croisé.  Se  danse  à  4  couples, 
disposés  sur  les  4  côtés  d'un  carré.  Les 
figures  sont  les  mêmes  que  ci-dessus  ; 
mais  les  4  couples  dansent  simultané- 
ment, 2  dans  un  sens,  2  dans  l'autre,  de 
façon  à  entre-croiscr  tous  les  mouve- 
ments, qui  doivent,  dès  lors,  être  très 
prompts  et  parfaitement  en  mesure. 

La  poule  seule  est  sensiblement  modi- 
fié, le  balancé  y  étant  remplacé  par  un 
moulinet  à  l'anglaise.  —  Un  cavalier 
s'avance,  en  même  temps  que  la  dame 
vis-à-vis;  simultanément,  un  danseur  et 
la  dame  vis-à-vis  du  second  groupe  font 
de  même,  puis  tous  reculent.  Les  4  da- 
mes s'avancent  alors,  chacune  donne  la 
main  à  celle  d'en  face,  et  elles  exécutent 
un  moulinet.  Un  tour  fait,  chaque  dame 
se  retrouve  en  face  de  son  cavalier,  qui 
est  resté  en  place,  et  lui  donne  la  main 
gauche.  Traversée  générale,  avant- 
deux,  avant-quatre .  demi-chaîne  an- 
glaise et  balancé.  Puis  la  musique  conti- 
nue et  la  figure  est  reprise  par  les  2 
autres  cavaliers. 

Dans  la  pastourelle,  le  demi-rond  et  la 
chaîne  anglaise  sont  remplacés  par  uu 
tour  entier,  les  8  personnes  formant  la 
ronde. 

Quadrille  des  lanciers.  Se  danse  à  4 
couples,  disposés  sur  les  4  côtés  d'un 
carré,  comme  le  quadrille  croise.  Il 
comporte  aussi  5  figures.  L'un  des  cava- 
liers, celui  qui  connaît  le  mieux  le  qua- 
drille, est  appelé  premier  cavalier  ;  le 
second  cavalier  est  celui  qui  lui  fait 
vis-à-vis;  le  troisième,  celui  qui  esta 
sa  droite  ;  le  quatrième,  celui  qui  est  à 
sa  gauche. 

Première  figure  :  les  tiroirs.  —  Intro- 
duction, puis  24  mesures,  qui  se  jouent 
4  fois  :  eti  avant-deux  et  tour  de  mains 
(8),  tiroir  (S),  balancé  et  tour  de mains{%). 
—  Le  premier  cavalier  et  la  clame  vis-à- 
vis  vont  en  avant,  puis  en  arrière,  puis 
en  avant,  se  donnent  la  main  au  milieu, 
font  1  tour  sur  place  et  reviennent  en 
position  première  (8).  —  Le  premier 
cavalier  donne  la  main  à  sa  dame  et  va 
à  la  rencontre  du  couple  vis-à-vis,  qui 
opère  de  môme;  au  milieu,  les  vis-à-vis 
se  quittent  la  main  et  laissent  passer 
entre  eux  le  premier  couple  ;  au  retour, 
c'est  le  second  couple  qui  passe  au  mi- 
lieu (8).  —  Balancé  entre  chacun  des 
4  cavaliers  et  la  dame  qui"  se  trouve  à 
sa  gauche,  tour  de  mains  avec  cette 
danie  et  retour  en  place  (8). 
On  danse  4  fois  cette  figure,  l'avant- 
î  deux  étant  fait  successivement  par  le 
I  premier,  le  second,  le  troisième  et  le 

quatrième  cavalier. 
I       Seconde  figure  :  les  lignes.  —  Intro- 
I  duction,  puis  24  mesures,  qui  se  jouent 
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4  fois  :  en  avant-deux  (8)  ;  chassé  et  tour 
de  mains  (8)  :  lignes  (8;.  —  Le  premier 
cavalier,  donnant  la  main  à  sa  dame, 
s'avance,  recule,  s'avance,  piace  sa 
dame  devant  lui.  tournant  le  dos  au 
couple  vis-à-vis  (8; .  —  Le  cavalier  et  sa 
dame  exécutent  2  chassés  dans  le  sens 
transversal,  puis  ils  font  un  tour  de 
mains,  qui  conduit  la  dame  à  côté  du 
cavalier  placé  à  sa  gauche  et  le  cavalier 
à  côté  de  la  dame  placée  à  sa  gauche. 
En  même  temps,  le  couple  deux  s'est 
aussi  divisé,  la  dame  ajant  été  à  droite 
et  le  cavalier  à  gauche." Les  8  personnes 
sont  ainsi  en  2  lignes  parallèles,  se 
tenant  les  mains  (8).  —  En  avant-huit, 
puis  en  arrière;  de  nouveau  en  avant- 
nuit;  au  milieu,  chaque  cavalier  prend 
la  main  de  sa  dame  et  retourne  avec 
elle  à  sa  place  '8). 

On  danse  4  fois  dans  l'ordre  indiqué 
plus  haut. 

Troisième  figure  :  les  moulinets.  — 
Introduction,  puis  16  mesures,  qui  se 
jouent  4  fois  :  avant-deux  et  salut  (8)  ; 
demi-moulinet,  tour  de  mains,  demi-mon- 
linet.  tour  de  tnains  (8).  —  Le  premier 
cavalier  et  la  dame  vis-à-vis  vont  en 
avant,  en  arrière,  en  avant  ;  alors,  sur 
un  point  d'orgue  de  l'orchestre,  salut 
et  révérence  ;  retour  en  place  (8).  — 
Les  4  dames  s'avancent;  chacune  preml 
la  main  de  celle  qui  lui  fait  vis-à-vis; 
demi-moulinet,  à  la  suite  duquel  chaque 
dame  fait  un  tour  de  mains  avec  le 
cavalier  qui  lui  fait  vis-à-vis  ;  puis  retour 
des  dames  au  centre,  demi-moulinet  et 
tour  de  mains  de  chaque  dame  avec  son 
cavalier. 

On  danse  4  fois,  dans  l'ordre  indiqué 
plus  haut. 

Quatrième  figure  :  les  visites.  —  Intro- 
duction, puis  24  mesures,  qui  se  jouent 
4  fois  :  visites  (8>  ;  chnsst'-croisé  (S/; 
chaîne  anglaise  (8).  —  Le  premier  cava- 
lier et  sa  danseuse  vont  se  placer  de- 
vant le  couple  placé  à  leur  droite;  le 
second  cavalier  et  sa  danseuse  vont  en 
même  temps  se  placer  devant  le  qua- 
trième couple  :  salut  et  révérence  : 
puis  changement,  le  premier  couple 
allant  devant  le  quatrième,  le  second 
devant  le  troisième  :  nouveau  salut  et 
nouvelle  révérence  (8i.  —  Chassé-croisé 
des  4  couples,  de  droite  à  gauche  et  de 
gauche  à  droite,  et  retour  en  place  (8). 
—  Chaîne  anglaise  (voir  pantalon  du 
quadrille  ordinaire)  du  couple  1  avec 
le  couple  2  /8). 

On  danse  4  fois,  dans  l'ordre  indiqué 
plus  haut. 

Cinquième  figure  :  les  lanciers.  —  In- 
troduction, puis  32  mesures,  qui  se 
jouent  4  fois  :  grande  chaîne  en  rond  li]  ; 
chassé-croisé  (8 1  :  lanciers,  ou  promenade 
extérieure  (8)  ;  avant-huit,  tour  de  mains 
(S}.   —  Chaque  cavalier   prend,   de   sa 


main  gauche,  la  main  gauche  de  la 
danseuse,  et  tous  tournent  en  cercle 
dans  un  sens,  tandis  que  les  dames 
tournent  en  sens  contraire  ;  ainsi  chaque 
cavalier  rencontre  successivement  tou- 
tes les  dames,  auxquelles  il  donne,  alter- 
nativement, sa  main  gauche  et  sa  main 
droite,  ce  qui  oblige  à  faire  le  cercle  en 
passant  alternativement  à  droite  et  à 
gauche  des  danseuses;  au  bout  de  4 me- 
sures .  chaque  danseur  rencontre  la 
danseuse  du  couple  vis-à-vis  ;  révérence 
et  salut  :  au  bout  de  4  mesures  encore, 
chaque  cavalier  retrouve  sa  danseuse  : 
révérence  et  salut.  Ce  tour  se  fait  sur 
un  air  de  polka,  en  marquant  la  mesure 
de  la  polka  (8).  —  Le  premier  cavalier, 
conduisant  sa  dame  par  la  main  gauche, 
fait  une  promenade  qui  le  ramène  à 
sa  place,  mais  le  dos  tourné  vis-à-vis; 
les  couples  3.  4  et  2  viennent  successi- 
vement se  placer  derrière  le  couple  1  ; 
alors,  chassé-croisé  des  huit  personnes, 
chaque  danseur  chassant  derrière  sa 
dame  (8).  —  Le  chassé-croisé  terminé, 
les  quatre  danseurs  étant  en  file  l'un 
derrière  l'autre,  et  de  même  les  quatre 
dames,  les  deux  files  s'ébranlent  en  pro- 
menade au  dehors,  puis  au  dedans,  de 
façon  à  revenir  en  file  ,  les  quatre  dames 
faisant  face  aux  quatre  danseurs  (8).  — 
En  avant-huit  des  quatre  cavaliers  en 
face  des  quatre  dames,  puis  second  en 
avant-huit  ;  chaque  cavalier  fait  alors 
un  tour  de  mains  avec  sa  dame  et  tous 
les  couples  se  retrouvent  en  place. 

On  danse  4  fois  dans  l'ordre  indiqué 
plus  haut,  et  on  termine  par  une  polka 
générale. 

Quadrille  américain.  4  couples,  comme 
pour  les  lanciers. 

Première  figure  :  promenade.  —  Intro- 
duction, puis  28  mesures  :  promenade 
(4),  en  avant-quatre  (4),  traversé  (4).  mou- 
linet (16).  —  Les  quatre  couples  se  met- 
tent à  tourner  en  cercle,  vers  la  droite, 
jusqu'à  ce  que  chacun  ait  fait  un  demi 
tour  (4). —  En  avant-quatre  des  couples  1 
et  2  ;  en  avant-quatre  des  2  autres 
couples  (4).  —  Chaque  couple  regagne 
sa  place  en  croisant ,  les  cavaliers 
s'écartant  pour  laisser  passer  les  dames 
au  milieu  (4;.  —  Les  quatre  dames 
s'avancent  et,  se  prenant  par  la  main, 
forment  un  moulinet  d'un  demi-tour; 
chaque  dame  tourne  sur  elle-même 
avec  le  cavalier  vis-à-vis  :  puis  demi- 
moulinet  et  retour  en  place:  même 
moulinet  fait  par  les  cavaliers  pendant 
les  8  mesures  suivantes. 

On  danse  2  fois,  ou  même  4  l'ois  cette 
figure. 

Seconde  figure  :  corbeille.  —  Introduc- 
tion, puis  28  mesures:  promenade  '8): 
ronde  de  cavaliers  et  ronde  de  dames  (16); 
tour  de  mains  (4).  —  Les  quatre  couples 
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font  un  tour  entier,  en  cercle,  vers  la 
gauche  (8j.  —  Les  dames  se  mettent  au 
centre,  dos  à  dos  ;  ronde  des  cavaliers 
autour  des  dames  ;  chaque  cavalier 
prend  les  deux  mains  do  sa  dame  et 
fait  un  demi-tour  sur  place  avec  elle; 
les  cavaliers  se  trouvent  ainsi  au  centre 
dos  à  dos;  ronde  des  dames  autour  des 
cavaliers  (16).  —  Tour  de  mains  de 
chaque  couple  et  retour  en  place  (4).  — 

On  danse  2  ou  4  fois  cette  figure. 

Troisième  figure  :  li'ai^ersé.  —  Intro- 
ductiion.  puis  iO  mesures  :  chançiement 
de  dames  (4),  ronde  en  arrière  (12),  four 
de  mains  (t).  —  Les  dames  changent  de 
place  en  traversant,  d'abord  les  dames  1 
et  2,  puis  3  et  4  (4).  —  Les  cavaliers 
traversent  à  leur  tour  cl  forment  avec 
les  dames  un  cercle  non  interrompu,  le 
dos  de  chacun  tourné  vers  le  centre; 
balancé  du  cercle,  en  avançant  et  recu- 
lant sans  rompre  ;  rotation  d'un  demi- 
cercle  vers  la  droite,  et  retour  en  place 
(12).  —  Chaque  cavalier  prend  les  deux 
mains  de  sa  dame,  fait  un  tour  sur  place 
et  se  retrouve  en  position. 

On  danse  2  ou  4  fois  cette  figure. 

Quatrième  figure  :  boulangère.  —  Voy. 
ce  mot. 

Cinquième  figure  :  polo.  —  Introduc- 
tion, puis  36  mesures  :  grand  rond  (8); 
corbeille  (8)  ;  les  ponts  (4)  ;  les  moulinets 
(8)  ;  grand  rond  (8).  —  Grand  cercle  for- 
mé par  les  quatre  couples,  rotation  vers 
la  gauche  (8).  —  Les  quatre  dames  for- 
ment un  rond  au  centre,  en  se  tenant  par 
la  main  ;  les  quatre  messieurs,  se  tenant 
également  par  la  main,  forment  un  rond 
entre-croisé  ;  rotation  en  rond  vers  la 
gauche  (8).  —  Les  cavaliers  lèvent  les 
bras,  les  dames  passent  dessous  et  for- 
ment un  faisceau  au  centre,  dos  à  dos. 
les  cavaliers  continuant  à  tourner;  tour 
surplace  de  chaque  cavalier  avec  sa 
danseuse,  qu'il  enlace  du  bras  droit  (4). 
—  Les  cavaliers  forment  moulinet  en  se 
tenant  les  mains  au  centre  et  tournent  en 
entraînant  chacun  sa  dame,  tenue  au 
centre  (8).  —Reprise  du  grand  rond  (8). 

quartaut  (mesure).  —  Voy.  vo- 
lume. 

quatre  de  chiffre  (chasse).  — Le 


vient  dans  un  certain  nombre  de  pièges, 
pour  on  déterminer  la  fermeture  quand 
le  gibier  y  est  entré.  Rien  n'est  plus 
aisé  que  de  construire  un  quatre  de 
chiffre.  Le  dessin  ci-contre  en  montre  la 
disposition. 

Quiberon  (y/orbihan).  —  Petite 
ville  de  2  300  habitants,  avec  les 
hameaux  environnants.  Belle  plage  de 
sable  fin.  Hôtels,  maisons  meublées, 
prix  peu  élevés.  Les  principales  distrac- 
tions sont  la  promenade  en  mer  et  la 
pêche. 

Quiberon  est  desservi  par  le  chemin 
de  fer.  Voy.  bains  de  mer. 

quilles.  —  Le  jeu  se  compose  de 
neuf  quilles  et  dune  boule.  Pour  les 
ieunes  gens  et  les  hommes,  les  quilles 
doivent  a\oir40  centimètres  de  hauteur, 
la  boule  30  centimètres  de  diamètre. 
Pour  les  enfants  on  adopte  des  dimen- 
sions moindres. 

Les  quilles  sont  rangées  comme  l'm- 
dique  la  figure,  distantes  les  unes  des 


Le  quatre  de  chiffre. 

quatre  de  chiffre  est  un  engin  qui  inter- 


Le  ]eu  de  quilles. 

autres  de  S.'i  centimètres.  Du  but,  placé 
à  plusieurs  mètres  de  distance,  selon  la 
force  des  joueurs,  on  lance  la  boule  de 
façon  à  abattre  le  plus  de  quilles 
possible. 

Les  joueurs,  au  nombre  de  4  ou  do 
6,  divisés  en  deux  camps,  jouent  à  tour 
de  rôle,  dans  un  ordre  déterminé.  On 
marque  autant  de  points  qu'il  a  été 
abattu  de  quilles;  la  quille  du  milieu, 
renversée  seule,  compte  9  points  si  elle 
reste  dans  le  carré,  et  18  points  si  elle 
sort  du  carré  ;  la  quille  d'un  coin, 
renversée  seule,  compte  5  points. 

Après  chaque  coup,  on  relève  les 
quilles. 

La  partie  se  joue  ordinairement  en 
50  points.  Pour  gagner,  il  faut  qu'un 
camp  arrive  à  50  points,  exactement.  Si 
un  dernier  coup  conduit  à  plus  de 
bO  points,  le  camp  est  brûlé  et  retombe 
à  2-0  points  (en  y  ajoutant  le  nombre  do 
points  qui  a  dépassé  50). 

Le  jeu  de  quilles  est  surtout  un  jeu 
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d'été;  il  développe  l'adresse  et  la  force 
du  bras.  A  deux,  il  peut  tout  aussi  bien 
être  joué  parle  froid. 

QuiuevîUe  (Manche  .  —  Village 
de  300  habitants;  belle  plage,  très  sûre; 
environs  pittoresques  et  charmants.  On 
trouve  à  se  loger  à  bon  marché  quand 
on  n'e.xige  pas  un  grand  confortable  ; 
approvisionnements  faciles.  Climat  un 
peu  trop  variable. 

Pour  aller  à  Quineville  on  va  en 
chemin  de  fer  jusqu'à  la  station  de 
Lestre-Quineville  ;  de  là  des  omnibus 
mènent  à  Quineville.  '\'o\-.  bains  de  mer. 

quinquina  ^vin  de>  —  Pour  pré- 
parer soi-même,  à  bon  compte,  du  vii> 
de  quinquina,  opérer  de  la  manière 
suivante. 

Prendre  autant  de  fois  30  grammes  de 
quinquina  Calinaya  que  l'on  veut  obtenir 
de  litres  de  vin  ;  concasser  et  arroser 
d'autant  de  fois  60  grammes  d'alcool  ; 
laisser  infuser  pendant  24  heures,  puis 
ajouter  autant  de  litres  de  bon  vin  rouge. 
naturel  ;  laisser  infuser  pendant  8  jours 
dans  un  vase  fermé,  en  agitant  de  temps 
en  temps.  Au  bout  de  ce  temps,  passer 
dans  un  linge  et  exprimer  fortement  le 
quinquina.  Puis  filtrer  avec  soin  dans  un 
nltre  en  papier  gris,  pour  avoir  du  vin 
parfaitement  clair;  mettre  en  bouteilles. 

Pour  avoir  du  vin  de  quinquina  au 
madère,  ou  au  malaga,  on  opère  de  la 
même  manière,  avec  les  mêmes  doses. 
mais  en  retranchant  l'alcool  (quinquina 
et  vin  seulement;. 

Le  vin  de  quinquina  se  prend  généra- 
lement en  se  mettant  à  table,  à  la  dose 
ordonnée  par  le  médecin,  car  l'abus  peut 
en  être  fort  nuisible. 

quintal   mesure;.  —  Voy.  poids  et 

MESURES. 

quittance.  —  ■\'oy.  timbre. 
quotité  disponible.  —  En  prin- 
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cipe  tout  individu  peut  disposer  de  ses 
biens  par  donation  de  son  vivant,  ou  par 
testament  après  sa  mort.  Mais  dans  le 
cas  où  une  personne  a  des  enfants  ou 
des  descendants,  la  loi  limite  ses  libéra- 
lités. On  nomme  alors  quotité  disponible 
la  portion  de  ses  biens  dont  cette  per- 
sonne peut  disposer,  et  réserve  celle  qui 
reste  forcément,  de  par  la  loi.  la  part 
inaliénable  des  enfants  ou  des  ascen- 
dants. 

Celui  qui  a  un  enfant  fou  des  descen- 
dants de  cet  enfant,  prédécédé)  ne  peut 
disposer  que  de  la  moitié  de  ses  biens, 
l'autre  moitié  devant  revenir  forcément 
à  l'enfant  ou  à  ses  descendants. 

Celui  qui  a  deux  enfants  ne  peut  dis- 
poser que  du  tiers  de  ses  biens  ;  celui 
qui  en  a  plus  de  deux  ne  peut  disposer 
que  du  quart. 

Celui  qui  n'a  pas  d'enfants,  mais  qui  a 
encore  des  ascendants,  ne  peut  disposer 
que  de  la  moitié  de  ses  biens  s'il  a  des 
ascendants  de  la  ligne  paternelle  et  de 
la  ligne  maternelle;  il  peut  disposer  des 
trois  quarts  s'il  n'a  d'ascendants  que 
dans  une  seule  ligne.  Celui  qui  n'a  ni 
ascendants  ni  descendants  peut  disposer 
de  la  totalité  de  ses  biens. 

Ces  règles  changent  lorsque  la  quotité 
disponible  est  emplovée  en  faveur  du 
conjoint  survivant.  S'il  y  a  des  enfants, 
le  donataire  ou  le  testataire  peut  donner 
le  quart  de  ses  biens  au  conjoint  survi- 
vant, et  l'usufruit  d'un  autre  quart 
quel  que  soit  le  nombre  des  enfants. 
S'il  y  a  des  enfants  d'un  lit  précédent, 
le  conjoint  survivant  ne  peut  recevoir 
que  le  quart  des  biens.  Enfin  s'il  n'y  a 
que  des  ascendants,  le  donataire  ou  le 
testataire  peut  donner  au  conjoint  tout 
ce  qu'il  aurait  donné  à  un  étranger,  plus 
l'usufruit  du  reste. 

Toute  donation  entre  vifs  ou  testa- 
mentaire qui  excède  la  quotité  dispo- 
nible est  réduite  à  la  mort  du  donataire. 
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racahout.  —  Le  racahout  est  un 
excellent  aliment  pour  les  jeunes  enfants 
sevrés  qui  commencent  à  manger.  On 
peut  le  préparer  soi-même  dans  d'excel- 
lentes conditions  de  prix. 

On  n'a  pour  cela  qu'à  mélanger  inti- 
mement : 

Salep 7.Ï  grammes. 

Gomme  arabique..     125        » 

Chocolat 375        » 

Sucre 375        » 

Farine  de  riz 230        » 

chacune    de    ces    substances  étant  en 
poudre  fine.  On  trouve  d'ailleurs  dans  le 


commerce  la  gomme  arabique  en  poudre, 
de  même  que  le  chocolat  (ce  dernier 
doit  être  d'excellente  qualité). 

On  fait  cuire  le  racahout  en  poudre 
dans  du  lait,  comme  s'il  s'agissait  de 
préparer  du  chocolat. 

rachitisme   ^art    vétérinaire  .   — 

"N'O^-.  PORC. 

radis.  —  Le  radis  se  mange  cru  /î//.), 
avec  un  peu  de  beurre,  de  poivre  ou  de 
sel.  Il  est  venteux  et  indigeste,  surtout 
quand  il  est  un  peu  gros.  Les  personnes 
dont  l'estomac  est  délicat  doivent  s'en 
abstenir. 
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rafle  (chasse).—  La  rafle  est  un  filet 
do  chasse  dont  l'usage  est  interdit.  C'est 
un  hallier  long  de 
4  à  5  mètres,  large 
de  3 mètres,  monté 
à  la  manière  d'im 
traîneau.  On  l'em- 
ploie, dans  les  nuits 


Radis  jauae  d'été. 


Radis  d'Mver. 


noires    de     l'hiver,    pour    prendre  les 
grives,  les  merles  et  les  petits  oiseaux. 

rage.  —  N'ous  avons  indiqué,  à  l'ar- 
licle  CHIEN,  les  premiers  sj'mptômes 
auxquels  on  reconnaît  la  rage  chez  cet 
animal.  Il  est  d'autant  plus  essentiel  de 
veiller  sur  ces  symptômes  que  souvent 
la  virulence  existe  dans  la  salive  avant 
leur  apparition,  et  qu'un  chien,  en  appa- 
rence bien  portant,  peut  faire  des  mor- 
sures aussi  dangereuses  que  si  la  mala- 
die était  entièrement  déclarée. 

Le  chien  n'est  pas  le  seul  animal  sus- 
ceptible de  devenir  enragé  après  une 
morsure.  Nous  allons  donc  indiquer  les 
symptômes  chez  les  autres  animaux. 
'  La  rage  chez  le  chat.  Le  chat  devient 
triste,  incjuiet,  agité;  sans  cause  appa- 
rente, il  tait  des  mouvements  insolites, 
il  va  et  vient  continuellement.  Puis  il 
cesse  de  manger  et  de  boire,  mais  il 
ronge  et  avale  des  substances  non 
comestibles.  Sa  voix  est  changée,  ses 
yeux  sont  menaçants,  il  a  une  saliva- 
lion  abondante  ;  il  cherche  ;\  griffer  et  à 
mordre.  Le  chat  enragé  est,  à  cause  de 
son  agilité,  beaucoup  plus  dangereux 
encore  que  le  chien  enragé. 

La  rage  chez  le  cheval  et  l'âne.  Lii 
encore  la  maladie  débute  par  l'inquié- 
tude, la  tristesse,  l'agitation  ou  l'abat- 
tement ;  l'appétit  diminue,  puis  dispa- 
raît, les  yeux  sont  menaçants;  l'animal 
malade  continue    ù    boire    longtemps 


après  l'apparition  des  premiers  sj'mp-' 
tômc^  Les  mâchoires,  les  lèvres  et  la 
langue  sont  continuellement  agitées  et 
une  bave  écumeusc  s'écoule  de  la 
bouche.  Puis  arrivent  des  accès  de  fu- 
reur pendant  lesquels  l'animal  atteint  se 
jette  sur  les  autres  animaux  et  sur 
l'homme,  les  mordant  et  les  frappant; 
la  vue  des  chiens,  surtout,  provoque 
chez  lui  une  fureur  extraordinaire 

La  rage  chez  le  bœuf  et  la  vache.  Au 
début,  la  bète  est  bien  inquiète,  ne 
mangeant  ni  ne  ruminant,  frappant  des 
pieds,  poussant  des  beuglements  répé- 
tés. Puis  arrivent  souvent  des  accès  de 
fureur.  La  vue  du  chien  provoque  tou- 
jours une  extrême  agitation.  La  bête 
enragée  se  jette  sur  le  chien,  cherche  à 
le  mordre  ;  mais  elle  attaque  rarement 
l'homme  et  les  autres  animaux.  Il  y  a 
écoulement  par  la  bouche  d'une  bave 
abondante. 

La  rage  chez  le  mouton,  la  chèvre. 
Les  svmptômes  sont  à  peu  près  les 
mômes  que  pour  le  bœuf;  les  animaux 
malades  sont  agressifs,  ils  frappent  et 
mordent  leurs  compagnons,  ils  mangent 
tout  ce  qu'ils  trouvent,  mais  non  leurs 
aliments  habituels.  Par  moments  ils 
poussent  des  bêlements  plaintifs,  rau- 
ques  et  entrecoupés. 

La  rage  chez  le  porc.  Les  symptômes 
sont  encore  de  même  nature,  caracté- 
risés ici  surtout  par  une  extrême  agita- 
tion. La  physionomie  est  étrange,  le 
regard  fixe,  la  voix  rauque  ;  une  bave 
abondante  s'écoule  de  la  bouche.  Dans 
SCS  accès  de  fureur,  le  porc  mord  les 
personnes  et  les  autres  animaux. 

Mesures  sanitaires.  Les  principales 
mesures  sanitaires  imposées  par  les 
règlements  d'administration  publique 
sont  les  suivantes.  —  Tout  animal  affecté 
de  rage  doit  être  immédiatement  abattu. 
—  Les  chiens  et  les  chats  suspects  de 
rage,  ceux  qui  ont  été  mordus  ou  sim- 
plement roulés,  bousculés  par  un  animal 
enragé,  doivent  être  aussi  abatlusimmé- 
diatement.  Lorsque  des  animaux  herbi- 
vores ont  été  mordus  par  un  animal 
enragé,  ils  doivent  être  placés  pendant 
six  semaines  au  moins  sous  la  surveil- 
lance d'un  vétérinaire  délégué  à  cet 
effet.  Toutefois,  l'utilisation  des  chevaux 
et  des  bœufs  pour  le  travail  peut  être 
autorisée,  à  condition,  pour  les  che- 
vaux, d'être  muselés. 

Traitement.  La  rage  ne  survient  ja- 
mais spontanément  ;  elle  n'apparaît 
jamais  qu'à  la  suite  d'une  morsure. 

Un  homme  mordu  par  un  animal 
enragé  peut  ne  pas  devenir  enragé  lui- 
même,  mais,  si  la  maladie  se  déclare, 
elle  est  fatalement  mortelle,  car  on  n'a 
encore  constaté  jusqu'à  ce  jour  aucun 
cas  parfaitement  authentique  de  gué- 
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rison.  Quand  la  maladie  se  déclare,  elle 
le  fait  après  une  incubation  générale- 
ment supérieure  à  20  jours,  et  souvent 
beaucoup  plus  longue.  Le  malade  de- 
vient triste,  il  ne  peut 
ni  manger  ni  boire,  il  a 
des  convulsions  terri- 
bles.des  hallucinations, 
puis  il  meurt. 
.  Il  faut  donc,  en  cas 
de  morsure,  emplojer 
des  moyens  préventifs 
pour  empêcher  la  ma- 
ladie de  se  déclarer. 

Disons  d'abord  qu'il 
n'y  a  rien  de  sérieux 
dans  les  prétendues 
guérisons  de  la  rage  à 
l'aide  des  nombreuses 
substances  qui  ont  été 
recommandées  pour  la 
combattre.  Deux  trai- 
tements seuls  sont  ef- 
ficaces, la  cauti^i  isalion 
au  fer  rouge  et  surtout 
la  vaccination. 

La  vaccination  par  la 
méthode  Pasteur,  dont 
nous  avons  donné  le 
principe  dans  notre 
Dictiotinaire  'les  Scifit- 
ws  usuelles,  a  une  efii- 
cacité  presque  certaine, 
quand  elle  est  prati- 
quée peu  de  jours  après 
la  morsure  (À.'/.);  la  mor- 
talité n'est  plus  que  de 
1  pour  100. Donc,  comme 
règle  pratique,  il  faut, 
dès  qu'une  personne  a 
été  mordue  par  un  ani- 
mal enragé,  ou  sim- 
plement soupçonné  de 
rage,  cautériser  au  fer  rouge,  faire  ap- 
peler le  médecin  et  s'entendre  avec  lui 
sur  les  moyens  à  employer  pour  que  la 
personne  mordue  puisse  aller,  dans  le 
plus  bref  délai  possible,  subir  à  Paris  la 
vaccination  d'après  la  méthode  Pasteur. 
Voy'.  aussi  épizootiks. 

raie.  —  La  chair  de  ce  poisson  est 
médiocrement  estimée  ;  fraîche,  elle  est 
dure  et  filandreuse  : 
aussi  vaut-il  mieux  la 
manger  un  peu  faisan 
dée,  mais  alors  elle  est 
indigeste  (fi().). 

La  raie  bouclée  est 
la  meilleure  ; 
on  la  mange 
ordinairement 
aubeurrenoir. 
On  la  fait  d'a- 
bord cuire  au 

court-hovillon  (le  plus  souvent  on  ne 
prend  qu'un  morceau  de  raie),  on  enlève 
la  peau,  on  la  met  dans  un  plat  chaud. 


et  on  verse  dessus  la  sauce  au  beurre 
noir.  Vo3'.  sauces. 

pni«iins  (conservation  des).  —  Les 


Inoculation  préventive,  a2>rès  morsure,  par  la  méthode  Pasteur. 


raisins  que  l'on  se  propose  de  conserver 
doivent  être'  choisis  avec  soin  parmi 
ceux  qui  sont  le  plus  loin  du  sol  !/'?•)•  H 


Raie  (longueur,  0 


doivent  être  bien  mûrs  :  on  les  cueille 
par  un  beau  temps,  en  l'absence  do  toute 
rosée.  Chaque  grappe,  coupée  avec  une 

35. 
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serpette  ou  des  ciseaux,  est  posée  avec 
précaution  dans  le  panier,  de  façon 
qu'elle  ne  soit  pas  mâchée,  puis  portée 
au  fruitier.  Là  on  enlève  un  à  un  tous 
les  grains  qui  ne  semblent  pas  parfaite- 
ment sains.  Les  grappes  ainsi  préparées 
sont  posées  sur  des  étagères  garnies  de 
fougère  sèche,  ou  de  paille  do  seigle. 


lerée  à  oafé  de  charbon  de  bois  pulvé- 
risé. Chaque  fiole,  à  goulot  étroit, 
conlientl2a  grammes  d'eau.  Ces  fioles 
sont  suspendues  adeséchancrures  d'éta- 
gères, dans  une  pièce  sans  air  ni  lu- 
mière, et  dans  laquelle  les  plus  fortes 
gelées  de  l'hiver  ne  puissent  abaisser  la 
température  jusqu'à  0».  Les  grappes 
peuvent  se  con- 
server ainsi , 
fraîches  et  suc- 
culentes, pen- 
dant    8    mois. 


Raisin  précoce. 

On  visite  ces  raisins  de  temps  en  temps 
et  on  enlève  les  grains  gâtés.  La  pièce 
dans  laquelle  sont  les  raisins  doit  être 
sèche  et  à  l'abri  de  la  gelée.  On  n'en 
ouvrira  jamais  les  fenêtres.  Au  lieu 
d'étagères,  on  peut  tendre  des  fils  de  fer 
et  suspendre  les  grappes  les  unes  près 
des  autres,  la  queue  en  bas,  afin  que 
les  grains  s'écartent 
et   se   touchent 


Pineau  gris. 


Frankeuthal. 


sans  qu'il  soit  besoin  de  changer  l'eau. 
De  temps  en  temps,  cependant,  il  faut 
les  examiner,  puis  enlever  avec  des 
ciseaux  les  grains  qui  seraient  gâtés. 


Raisin  de  Corinthe. 


Muscat  blanc. 


moins  possible.  La  manière  la  plus  conve- 
nable de  suspendre  les  grappes  au  fil 
de  fer  est  d'emploj-er  de  petits  crochets 
en  fil  de  fer  on  forme  d'S. 

La  conservation  est  plus  parfaite 
avec  le  procédé  suivant,  qui  est  beau- 
coup plus  difficile  à  mettre  en  œuvre. 
On  coupe  les  plus  belles  grappes  avec 
un  bout  de  sarment  ayant  trois  yeux 
sous  la  grappe  et  deux  au-dessus.  On 
enlève  les  teuilles  et  on  coupe  les 
grains  qui  ne  sont  pas  parfaitement 
sains,  et  on  plonge  le  grosnoul  du  sar- 
ment de  chaque  grappe  dans  une  petite 
fiole,  remplie  dcau  jusqu'au  goulot  2  ou 
3  jours  à  l'avance;  dans  l'eau  de  cette 
fiole  on  a  préalablement  versé  une  cuil- 


Chasselas. 


Emballage  des  raisins.  On  peut  avoir 
à  envoyer  des  raisins  au  loin.  Dans  ce 
cas,  on  prend  les  grappes  les  plus 
belles,  on  enlève  avec  des  ciseaux  tous 
les  grains  qui  ne  sont  pas  absolument 
intacts,  puis  on  dispose  les  grappes  par 
couches,  séparées  par  des  lits  épais  de 
fougère,  de  façon  que  la  fougère  occupe 
deux  fois  plus  de  place  que  le  raisin.  Le 
panier  doit  être  entièrement  plein,  do 
façon  que  le  raisin  ne  puisse  y  être 
ballotté.  Quand  le  transport  doit  être  un 
peu  long,  on  remjdace  les  paniers  par 
des  caisses,  on  choisit  les  grappes  avec 
plus  de  soin  encore,  et  on  substitue  à  la 
fougère  de  la  sciure  de  bois,  qui  pénètre 
dans  tous  les  intervalles  et  enveloppe 
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de  toutes  parts  chaque  grain.  Le  raisin 
doit  non  seulement  remplir  complèle- 
ment  la  caisse,  mais  même  y  être  un 
peu  serré. 

raison  sociale.  —  Voj-.  société. 

râle  de  genêt  (chasse).  —  Ce 
gibier,  nommé  aussi  roi  des  cailles,  a 
une  taille  inlermédiaire  entre  celle  de 
la  perdrix  et  celle  de  la  caille.  Il  est  de 
passage,  com- 
me la  caille,  et 
séjourne  chez 
nous  à  peu  prés 
pendant  le  mê- 
me temps.  La 
chasse  se  fait 
au  chien  d'ar- 
rêt, dans  les 
prairies  humi- 
des, les  vignes, 
les  jeunes  tail- 
lis, les  champs 
d'avoine  ,  les 
friches  couver- 
tes de  genêts. 
Ce  gibier  est  très  facile  à  tirer  quand  on 
arrive  à  le  faire  lever,  ce  qui  n'est  pas 
aisé,  car  il  se  sauve  en  courant  devant 
le  chien  avec  une  extrême  rapidité.  On 
le  tire  avec  le  plomb  n»  7  ou  n"  8  {fig-). 

pallie-papier.  —  he  jeu  du  rallie- 


ment de  7  à  8  kilomètres,  au  moins,  à 
travers  champs  (/?ff.). 

Le  matériel  se  compose  de  3  ou 
4  sacoches  de  rognures  de  papier,  pré- 
parées à  l'avance.  Le  terrain  qui  con- 
vient le  mieux  est  une  plaine  ou  une 


'^y^^^^'*  I  -^  "^  ^\  "      ^y     h  -  ■ 


Râle  de  genêt  ilougucui 
0",2o). 


Rallie-papier.  —  Les  lièvres. 

vallée  boisée  et  accidentée,  coupée  de 
ruisseaux  ou  de  fossés,  voire  de  murs  et 
de  haies,  en  tout  cas  d'obstacles  qui 
augmentent  la  difficulté  pour  les  cou- 
reurs et  les  exercent  au  saut  en  même 
temps  qu'à  la  vitesse.  Il  est  essentiel 


Le  rallie-papier.  —  La  fin  de  la  partie. 


papier  {ou  lièvres  et  lévriers)  est  un  jeu 
de  vitesse  et  d'endurance  à  la  course. 
Pour  y  réussir,  il  faut  être  progressive- 
ment entraîné  :  la  course  est  ffénérale- 


que  le  point  de  départ  (qui  est  aussi  le 
point  de  retour)  puisse  être  regagné 
par  plus  d'un  côté  ;  un  village,  une  place 
formée  par  un  carrefour,  à  proximité 
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d'une  auberge,  conviennent  parfaite- 
ment. 

Quatre  ou  cinq  lièvres  partent  en 
avant  avec  les  sacoches.  Ils  sèment  les 
morceaux  de  papier  sur  leur  route,  de 
■nanière  à  laisser  une  trace  qu'ils  peu- 
vent couper  par  de  fausses  pistes,  des 
boucles,  des  retours  en  arrière,  etc. 

Un  quart  d'heure  après  le  départ  des 
lièvres,  les  lécriers  se  mettent  à  leur 
poursuite.  Ils  tachent  de  rejoindre  les 
lièvres  avant  leur  retour  au  point  de 
départ  :  s'ils  y  réussissent,  ils  sont  vain- 
queurs. 

Les  amateurs  d'équitation  pratiquent 
le  rallie-papier  à  cheval. 

ramonage.  —  Voy.  cheminées. 

rams.  — Ce  jeu  de  cartes,  analogue 
à  l'écarté,  est  amusant.    On  le  fait   à 


Le  rams  à  cinq  joueurs.  —  Le  roi  est  la  plus 
forte  carte,  l'as  vient  après  le  valet. 

32  cartes,  entre  3,  4,  5  ou  fl  joueurs.  Le 
roi  est  la  plus   forte   carte,  l'as  vient 
après  le  valet  {fig.). 
La  manière  de  jouer.  On  tire  au  sort  à 


qui  donnera  :  la  donne  appartient  à  celui 
qui  tir»  la  plus  forte  carte.  Le  donneur 
(lislnboo  o  cartes  à  chacun,  par  2  et  3; 
la  première  carte  du  talon,  retournée, 
fi.\e  ïatoii.t. 

Cela  fait,  le  premier  joueur  parle  :  il 
déclare  y  aller,  c'est-à-dire  jouer  le 
coup,  ou  passer,  c'est-à-dire  s'abstenir. 
Puis,  chaque  joueur  ayant  parlé  à  son 
tour,  on  joue  le  coup.  On  est  obligé  de 
fournir  de  la  couleur  demandée,  de  for- 
cer, de  couper  et  même  de  surcouper 
chaque  fois  qu'on  le  peut.  Celui  qui 
enlève  la  levée  joue  la  carte  suivante. 

Avant  de  jouer  le  coup,  quand  tous 
les  joueurs  ont  parlé,  celui  qui  a  donné 
les  cartes  échange  sa  plus  mauvaise 
carte  contre  la  retourne,  ce  qui  lui  crée 
un  grand  avantage. 

Le  compte  des  points.  Chacun  a  5,  '7 
ou  10  jetons  devant  lui  ;  il  s'agit  de  s'en 
débarrasser  le  plus  vite  possible. 

Celui  qui  passe  ne  perd  ni  ne  gagne 
aucun  jeton. 

Celui  qui  y  va  se  débarrasse  d'autant 
de  jetons  qu'il  fait  de  levées.  Celui  qui, 
\'  étant  allé,  ne  fait  pas  de  levée  est 
ronisé  :  il  prend  o  jetons. 

Si  personne  n'y  va,  le  coup  ne  sejoue 
])as,  mais  celui  qui  a  donné  les  cartes 
se  débarrasse  de  o  jetons. 

Le  premier  qui  n'a  plus  de  jetons 
gagne  la  partie;  il  se  relire  du  jeu.  Les 
autres  continuent  jusqu'à  ce  que  tous 
se  soient  successivement  retirés,  sauf 
un  dernier,  qui  est  le  perdant  ;  le  per- 
dant doit  payer  au  gagnant  le  prix 
convenu. 

Modification  du  rams.  On  joue  souvent 
le  rams  avec  un  mort  ou  une  fille.  Pour 
cela,  on  fait  un  jfu  de  plus  qu  il  n'y  a  de 
joueurs;  ce  jeu  est  au  milieu  de  la  table, 
le  dos  des  cartes  en  dessus,  de  façon 
qu'on  ne  les  connaisse  pas.  Le  premier 
à  parler  peut,  s'il  le  veut,  échanger  son 
jeu  contre  la  fille  ;  mais  alors  il  est  forcé 
d'y  aller.  S'il  ne  prend  pas  la  fille,  le 
second  peut  la  prendre,  puis  le  troi- 
sième, etc. 

Si  on  joue  avec  fille  forcée,  le  premier 
joueur  est  tenu  d'y  aller  avec  son  jeu, 
ou  de  prendre  la  fille.  S'il  joue  avec  son 
jeu,  le  second  est  oblige  d'y  aller  avec 
son  jeu  ou  de  prendre  la  fille,  et  ainsi 
de  suite. 

Un  joueur  qui  se  croit  capable  de  faire 
toutes  les  levées  peut  demander  le  ra  ms 
général.  S'il  fait  alors  toutes  les  levées, 
il  perd  5  jetons,  et  chacun  des  autres 
joueurs  en  prend  o.  S'il  ne  fait  pas  les 
levées  annoncées,  il  prend  autant  do  fois 
5  jetons  qu'il  y  a  de  joueurs  ;  et,  de  ce 
nombre,  il  enfèvc  autant  de  jetons  qu'il 
a  fait  de  levées.  Dans  ce  cas,  s'il  y  a  un 
des  adversaires  ramsé,  cet  adversaire 
prend  5  jetons  :  si  un  adversaire  a  fait 
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une  on  plusieurs  levées,  cet  adversaire 
perd  un  ou  plusieurs  jetons. 

rats  et  souris.  —  La  destruction 
des  rats  et  des  souris  est  difficile,  sur- 
tout à  la  campagne.  La  plupart  des 
pâtes  recommandées  pour  les  empoi- 
sonner sont  susceptibles  d'empoisonner 
aussi  les  personnes  imprudentes  et  les 


Piège  à  rats,  a 

animaux  domestiques,  notamment  les 
chats  et  les  volailles.  Aussi  ne  doit-on 
les  employer  qu'avec  la  plus  grande 
circonspection. 

Voici  quelques  recettes. 

1.  Mélangez  de  la  farine  avec  1  dixiè- 
me d'arsenic  Idanc,  et  placez  de  petits 
tas  de  celte  farine  dans  les  endroits  fré- 
quentés par  les  rats  et  les  souris,  mais 
hors  de  la  por- 
tée des  en- 
fants et  dos 
animaux  do- 
mestiques. 

2. Faites  fon- 
dre du  suif, 
ajoutez-y,  en 
remuant,  un 
poids  égal  de 
farine ,  un 
dixième  d'ar- 
senic blanc,  un  peu  de  noir  de  fumée  et 
quelques  gouttes  d'essence  d'anis.  En- 
duisez de  petits  morceaux  de  pain  avec 
cette  pâle,  et  placez-les  aux  bons  en- 
droits. 

3.  On  trouve  dans  le   commerce  des 


Piège  à  rats.  —  Le  rat, 
une  fuis  ciitiT,  ne  trouve 
plus  la  route  pour  ressortir. 


Souricière  à  ressort  ])Our  étrangler  li 


pâtes  phosphorées  qui  peuvent  servir 
au  même  usage.  Nous  n'indiquons  pas 
le  mode  de  préparation  de  cette  pâte, 
parce  que  cette  préparation  peut  donner 
lieu,  entre  des  mains  inexpérimentées, 
à  des  accidents  graves.   Du  reste,  on 


trouve  à  l'acheter  partout,  et  elle  donne 
de  bons  résultats. 

4.  On  fait,  avec  le  gros  oignon  d'Algé- 
rie, ou  scille  maritime,  une  poudre  qui 
tue  très  bien  les  rats.  Hachez  les  oi- 
gnons, broyez-les  dans  un  mortier  en 
ajoutant  de  la  farine  de  façon  à  faire 
une  pâle  ferme  ;  réduisez  cette  pâte  en 
une  mince  galette  ;  coupez  cette  galette 
en  pastilles  rectangulaires,  faites  sécher 
au  soleil  ou  au  four  très  peu  chaud,  et 
pulvérisez  dans  un  mortier.  Cette  pou- 
dre se  conserve  indéfiniment  dans  un 
bocal  bien  fermé.  Pour  l'employer  mé- 
langez-la avec  du  fromage  fort. 

Quand  on  est  obligé  de  mettre  du  poi- 
son à  rats  dans  un  poulailler,  pigeon- 
nier, etc.,  on  le  dispose  dans  de  longs 
tuyaux  en  bois,  assez  larges  pour  que 
les  rats  puissent  y  passer,  mais  assez 
étroits  pour  que  les  autres  animaux  n'y 
puissent  entrer. 

Divf-rs  pièges  peuvent  aussi  être  em- 
ployés avec  succès  pour  la  destruction 
des  rats  et  des  souris  ifig.)- 

ravigote.  —  Voy.  sauces. 

réal  ^monnaie).  —  Voy.  monnaies. 

rébellion.  —  Toute  résistance  vio- 
lente aux  agents  de  l'autorité  est  sévè- 
rement punie.  Selon  que  la  rébellion  a 
lieu  ou  non  à  main  armée,  selon  qu'elle 
provient  d'une  personne  isolée  ou  de 
plusieurs  personnes  agissant  de  concert, 
elle  peut  être  passible  d'une  amende  de 
IG  à  200  francs  et  d'un  emprisoimement 
de  6  jours  à  2  ans,  ou  de  la  réclusion, 
ou  des  travau.x  forcés. 

rebouteur.  —  On  ne  saurait  trop 
recommander  aux  malades  d'éviter  tou- 
jours l'intervention  des  rebou/e.trs  qui 
font  métier  de  soigner  clandestinement 
les  entorses  et  les  membres  luxés.  Pour 
un  rebouteur  qui  a  acquis  dans  l'exer- 
cice de  sa  profession  une  véritable 
habileté  manuelle,  on  en  trouve  cent  qui 
ne  font  qu'aggraver  le  mal  par  leur 
pratique  maladroite. 

Le  plus  habile  rebouteur  est  toujours 
un  ignorant,  incapable  de  prévenir  les 
complications  possibles  et  d'y  porter 
remède. 

rébus.  —  L'n  rébus  est  un  jeu  d'es- 
prit qui  consiste  à  exprimer,  au  moyen 
d'arrangements  singuliers  de  mots,  ou 
au  ni03  en  d'objets  figurés,  une  phrase 
que  l'on  doit  deviner.  De  là  deux  genres 
de  rébus,  les  rébus  écrits  et  les  rébus 
dessinés. 

Rébus  écrits.  Voici  quelques  exem- 
ples de  rébus  écrits. 


PIR 
UN 


VENT 
NAIT 


VENIR 

d'un 


Réponse:  Un  soupir  naît  souvent  d'un 
souvenir. 
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2'  AoooFoooRooo  loooQoooUoooEooo 
EoooSoooPoooAoooGoooNoooEooo 
Réponse:  Il  y  a  des  orangers  (des  o 
rangés^  en  Afrique  et  en  Espagne. 

3°  Lié 

CtD 


9,  13  et  3. 


Réponse:  y 3.1  des  souliers  neufs  très 
étroits. 


GVQ 


6 
1U() 


Réponse:  Longtemps  j'ai  vécu  sans 
souci. 
5°  Le  plus  singulier  des  rébus  écrits  (?) 


percepteur  qui  est  chargé  des  recettes 
et  Jes  dépenses  de  la  commune.  Bans 
les  "communes  plus  importantes,  un 
fonctionnaire  spécial,  le  receveur  muni- 
cipal, peut  être  chargé  de  ces  fonctions  ; 
le  receveur  municii)al  est  nommé  par 
le  préfet  ou  par  le  président  de  la  Ré- 
publique, sur  la  présentation  de  3  can- 
didats désignés  par  le  conseil  mimicipal. 
Le  traitement  varie  avec  le  revenu  de 
la  commune. 

receveurs    particuliers.     — 

Les  receveurs  particuliers  des  finances 
dirigent  et  contrôlent  la  perception  et 
le  recouvrement  des  contributions  di- 


\ 
Queue  Hure  Dé  Van 

auelques-unes  des  principales   figures  des  rébus. 


Houe 


est  peut-être  le  suivant.  On  présente  ;\ 
une  personne  une  feuille  de  papier  blanc 
sur  l'un  des  coins  de  laquelle  on  a  mis 
la  lettre  g. 

Réponse.  Cela  signifie  :  Roi  Pépin, 
sans  air  (?•),  sans  eau  (o),  sans  lit  (i),  sans 
pain  (pin),  et  privé  du  peu  (pe)  qui  lui 
reste,  gémit  ig  mis   dans  un  coin. 

Rébus  figurés.  Chacun  connaît  les 
rébus  figurés,  il  est  donc  inutile  d'en 
donner  ici  un  exemple.  Mais  il  est  bon 
de  savoir,  quand  on  veut  deviner  des 
rébus,  qu'un  certain  nombre  de  signes 
y  reviennent  fréquemment,  ayant  tou- 
jours la  même  signification.  Quand  ou 
connaît  ces  signes  principaux,  la  lecture 
des  rébus  devient  beaucoup  moins  labo- 
rieuse. Nous  donnons  ici,  à  litre  d'e.xem- 
ples.  un  certain  nombre  de  ces  signes 
conventionnels  fréquents. 

récépissé.  —  Voy .  mag.\sins  gêné- 
eaux. 

receveur  municipal.  —  Dans 
les  communes  peu  importantes,  c'est  le 


rectes.  Ils  ont  des  appointements  fi.xes 
pou  élevés  (240û  à  3  600  francs),  mais 
reçoivent  en  outre  des  émoluments  pro- 
portionnels à  l'importance  des  sommes 
encaissées  ;  dans  certains  départements 
ce  traitement  total  dépasse  2u  UOO  francs. 
Les  receveurs  particuliers  sont  choi- 
sis parmi  les  percepteurs,  parmi  les 
autres  employés  des  finances  et  les 
officiers  qui  s'ont  obligés  d'abandonner 
le  service  pour  raison  de  santé  ;  enfin 
le  ministre  peut  nommer  au  poste  de 
receveur  particulier  des  personnes  ne 
remplissant  aucune  condition  particu- 
lière. Les  receveurs  particuliers  ont  à 
fournir  un  cautionnement  assez  élevé. 

récidivistes.  —  Le  code  pénal 
ne  se  contente  pas  d'ordonner  des 
aggravations  de  peine  en  cas  de  réci- 
dive; une  loi  spéciale  atteint  les  récidi- 
vistes, c'est-à-dire  ceux  qui  sont  pour 
ainsi  dire  en  état  permanent  de  récidive. 
Cette  loi  a  créé  une  nouvelle  peine,  la 
relégation,  qui  consiste  dans   l'interne- 
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ment  perpétuel,  sur  le  territoire  des 
colonies  ou  possessions  françaises,  des 
récidivistes  qu'on  veut  éloigner  de 
France. 

Peuvent  être  relégués  comme  récidi- 
vistes, sur  jugement  des  tribunaux,  ceu.\ 
qui,  dans  un  intervalle  de  dix  ans,  non 
compris  la  durée  des  peines  subies,  ont 
encouru  ;  1"  deux  condamnations  aux 
travaux  forcés  ou  à  la  réclusion  ;  2°  une 
condamnation  aux  travaux  forcés  où  à 
la  réclusion,  et  deux  condamnations  à 
l'emprisonnement  pour  faits  qualifiés 
crimes,  ou  trois  condamnations  à  l'em- 
prisonnement pour  vol.  escroquerie, 
abus  de  confiance,  vagabondage,  men- 
dicité, outrage  public  à  la  pudeur,  exci- 
tation habituelle  des  mineures  à  la 
débauche  ,  3°  quatre  condamnations  à 
l'emprisonnement  pour  faits  qualifiés 
crimes  ;  4"  sept  condamnations  dont  deux 
au  moins  pour  les  faits  cités  plus  haut, 
les  autres  pouvant  être  moins  graves. 

La  relégation  n'est  pas  applicable  aux 
individus  âgés  de  60  ans  ou  de  moins  de 
21  ans  à  l'expiration  de  leur  peine. 

réclamations  (droit  usuel).  —  La 
perception  des  contributions  directes 
(impôt  personnel  et  mobilier  ;  impôt  fon- 
cier ;  impôt  des  portes  et  fenêtres  ;  paten- 
tes ;  taxes  sur  les  voitures,  les  chiens,  les 
chevaux;  prestations)  est  sujette  à  de 
nombreuses  erreurs.  Aussi  les  contri- 
buables ont-ils  souvent  à  formuler  des 
réclamations  à  ce  sujet.  Il  est  bon  de 
savoir  à  qui,  el  dans  quelle  forme,  ces 
réclamations  doivent  être  formulées. 

Les  contributions  directes  sont  recou- 
vrées au  moyen  de  rôles  nominatifs 
rendus  exécutoires  par  le  préfet,  et 
publiés  dans  chaque  commune  par  le 
maire.  Peu  après  la  publicntion  du  rôle 
chaque  contribuable  reçoit,  par  l'inter- 
médiaire du  percepteur,  un  avertisse- 
ment lui  indiquant  le  montant  de  la  cote 
qu'il  aura  à  payer.  L'avertissement 
indique,  ce  qui  est  essentiel,  la  date  de 
la  publication  du  rôle,  c'est-à-dire  la 
date  à  partir  de  laquelle  court  le  délai 
de  trois  mois  accordé  pour  formuler  les 
re'clamations. 

Toute  réclamation  relative  aux  contri- 
butions directes  doit  être  faite,  en  effet, 
dans  les  3  mois  qui  suivent  la  publication 
du  rôle.  Elle  est  adressée  au  préfet  si  le 
contribuable  habite  dans  l'arrondisse- 
ment dépendant  du  chef-lieu  du  dépar- 
tement, au  sous-préfet  de  l'arrondisse- 
ment dans  le  cas  contraire.  Elle  doit  être 
rédigée  sur  papier  timbré  de  60  cen- 
times (d  moins  que  la  cote  du  contri- 
buable ne  soit  inférieure  à  30  francs). 

Enfin  toute  réclamation  est  accom- 
pagnée de  l'avertissement  du  percepteur 
et  de  la  quittance  des  douzièmes  échus. 

Les  contribuables  qui  ont  formulé  une 


réclamation  ne  peuvent,  en  aucun  cas, 
différer  le  paiement  des  termes  qui 
viennent  à  échoir  pendant  tout  le  temps 
qui  s'écoule  entre  la  remise  de  la 
demande  et  le  jugement  définitif. 

Les  réclamations  peuvent  être  do 
3  sortes. 

1°  Demande  en  décharge.  C'est  la 
demande  d'un  contribuable  qui  a  été 
imposé  à  tort  (pour  un  immeuble  ou  un 
cheval  dont  il  n'est  plus  propriétaire, 
pour  une  patente  alors  qu'il  a  cessé 
d'exercer  toute  profession  patentable,...). 

2"  Demande  en  réduction.  C'est  la 
demande  d'un  contribuable  qui  a  été 
trop  fortement  imposé  (par  suite  d'une 
évaluation  trop  élevée  de  la  valeur 
locative  de  son  immeul)le,  par  suite 
d'une  exagération  du  nombre  des  portes 
et  fenêtres  de  sa  maison,...). 

3°  Demande  en  remise  ou  modération. 
C'est  la  demande  d'un  contribuable  qui, 
n'ayant  pas  retiré  de  son  immeuble  un 
revenu  normal  (par  suite  d'un  sinistre 
tel  qu'incendie,  grêle,  inondation,  par 
suite  de  la  non-location  de  sa  maison,...), 
sollicite  de  la  bienveillance  de  l'admi- 
nistration une  remise  ou  modération 
d'impôt. 

■Nous  avons  dit  que  le  délai  accordé 
pour  formuler  une  réclamation  est  de 
3  mois  à  partir  de  la  pulilication  du  rôle. 
Il  }■  a  cependant  quelques  exceptions  à 
cette  règle ,  comme  nous  l'indiquons 
dans  les  quelques  exemples  qui  suivent. 

Les  réclamations  en  décharge  et  celles 
en  réduction  sont  jugées  par  le  conseil 
de  préfecture,  et  les  intéressés  sont 
admis  à  faire  valoir  leurs  raisons  devant 
ce  tribunal.  On  peut  en  appeler  devant 
le  conseil  d'Etat  des  décisions  du 
conseil  de  préfecture. 

Les  demandes  en  remise  on  modération 
sont  appréciées  par  le  préfet,  qui  statue 
en  fin  d'année,  et  partage,  entre  les 
contribuables  dont  les  demandes  ont 
paru  fondées,  les  fonds  de  non-valeur 
mis  à  sa  disposition  pour  cet  objet. 

Pour  abréger  la  rédaction  des  exem- 
ples ci-dessous,  disons  que  toute  réclama- 
tion doit  être  datée;  commencer  par  ces 
mots  :  Monsieur  le  préfet  ou  Monsieur 
le  sous-préfet  ;  terminer  par  les  formules 
habituelles  de  politesse,  et  enfin  être 
lisiblement  signée. 

Premier  exemple.  Demande  en  décharge 
pour  destruction  d'un  immeuble  imposable. 

Le  soussigné  a  l'honneur  de  vous 
exposer  que,  par  suite  du  débordement 
deda  rivière  de...,  survenu  le...,  la  par- 
celle de  terrain  désignée  dans  l'extrait  de 
la  matrice  cadastrale  ci-joint  a  subi  une 
corrosion  totale.  Il  demande  le  dégrève- 
ment de  contribution  foncière  auquel  il 
peut  avoir  dro.t.  et  la  suppression  totale 
de  ladite  parcelle  de  la  matiè-^e  im- 
posable. 
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Il  esl  bon  de  formuler  cette  demande 
le  plus  tôt  possible  après  la  constatation 
de  l'érosion. 

Deuxième  exemple.  Dmiaiule  en 
remise  par  suite  de  la  non-location  d'une 
tnaisoH,  ou  d'une  partie  de  maison. 

Le  soussigné  a  l'honneur  de  vous 
exposer  que  la  maison  désignée  dans 
l'extrait  de  la  matrice  cadastrale  ci- 
joint,  et  dont  il  est  propriétaire,  est 
restée  vacante  depuis  le...  jusqu'à  la 
date  du...,  malgré  toutes  les  démarches 
qu'il  a  pu  faire  pour  la  louer.  Il  sollicite. 
pour  toute  la  durée  de  la  vacance,  la 
remise  de  la  contribution  foncière  affé- 
rente à  cette  propriété. 

Troisième  exemple.  Demande  en  remise 
par  suite  d'indit/ence. 

Le  soussigné  a  l'honneur  de  vous 
exposer  que  son  état  d'indigence  le  met 
dans  l'impossibilité  d'acquitter  le  mon- 
tant de  la  contribution  personnelle  et 
mobilière  à  laquelle  il  est  imposé  sous 

l'article Il  vous  prie  très  humblement 

de  vouloir  bien  lui  faire  obtenir  la  remise 
de  ladite  contribution. 

Nous  ne  pouvons  multiplier  ces 
exemples.  Los  cas  de  demande  en 
décharge,  en  réduction  ou  en  modéra- 
tion qui  peuvent  se  présenter  sont  fort 
nombreux,  et  il  serait  impossible  de  les 
cnumérer  tous  ici. 

réclusion.  —  Voj-.  pén.-vlités. 
recoininaiidntion. — Voy. postes. 
reconnaissance.  —Voy.  pater- 
nité 

recouvrements.  —  L'adminis- 
tration des  postes  se  charge,  pour  le 
compte  des  particuliers,  du  recouvre- 
ment des  e/fets  de  commerce,  traites, 
quittances,  factures,  valeurs  commer- 
ciales. Le  service  des  recouvrements 
fonctionne  également  entre  la  France, 
d'une  part,  et  l'Allemagne,  la  Belgique, 
Monaco,  le  Luxembourg,  le  Portugal, 
la  Roumanie,  la  Suède,  la  Suisse,  les 
Pays-Bas,  d'autre  part.  L'envoi  des 
valeurs  à  recouvrer  est  fait  sous  forme 
de  lettre  recommandée,  adressée  direc- 
tement par  le  déposant  au  bureau  de 
poste  qui  doit  encaisser  les  fonds;  la 
taxe  d'expédition  de  celte  lettre  recom- 
mandée n'est  que  de  \'i  centimes  si  elle 
est  adressée  à  un  bureau  de  France,  et 
de  25  centimes  si  elle  est  adressée  à  un 
bureau  de  l'étranger. 

Les  effets  à  échéance  fixe  à  destination 
de  la  France  doivent  être  déposés 
5  jours  avant  l'échéance  ;  ceux  pour 
l'Algérie  et  la  Tunisie,  15  jours  avant 
l'échéance. 

Les  recouvrements  sont  faits  par 
l'intermédiaire  des  facteurs,  qui  présen- 
tent les  valeurs  à  domicile  et  eu  perçoi- 
vent le  montant.  Si  l'effet  est  soumis  au 


polèt,  l'administration  le  remet  immé- 
diaicment  à  l'officier  ministériel  chargé 
de  raire  le  protêt  en  temps  utile.  Sur  le 
montant  du  recouvrement  effectué, 
l'administration  prélève  tmc  taxe  de 
tu  centimes  par  2u  francs  ou  fraction  de 
20  francs,  sans  que  cette  taxe  puisse 
dépasser  50  centimes.  Le  surplus  de  la 
somme  recouvrée  est  converti  en  un 
mandat  de  poste,  au  nom  du  déposant, 
après  déduction  des  frais  d'expédition 
de  ce  mandat. 

recruten»ent.   —   Voy .    service 

MILITAIRE. 

rectangle.  —  L.t  surface  d'un  rec- 
tanf/le    s'ob- 


Rectangle. 


tient  en  mul- 
tipliant la 
base  b  par 
la  hauteur  A  ; 

S  =  b/i  (voy. 

GÉOMÉTRIE  }. 

—  Exemple  : 
Un  rectan- 
gle a  40  cen- 
timètres de  base  et  20  centimètres  de 
hauteur,  quelle  est  sa  surface  ?  — 
Réponse  :  40  X  20  =  800  centimètres 
carrés,  ou  8  décimètres  carrés  {fifj.)- 

recteur  d'académie.  —  Le  rec- 
teur d'académie  est  le  chef  de  la  circon- 
scription universitaire  nommée  acadé- 
mie*. Il  dirige  l'enseignement  supérieur 
et  l'enseignement  secondaire  dans  les 
départements  de  sa  circonscription  aca- 
déniique  (voy.  instruction  publique). 

Pour  être  recteur,  il  faut  avoir  le 
grade  de  docteur  dans  une  faculté.  Le 
traitement  est,  selon  la  classe,  de  13  000, 
15  000  ou  18  000  francs. 

rectification  des  actes  de 
l'état  civil.  —  Tout  acte  de  l'état 
civil  qui  renferme  une  erreur  (de  nom, 
de  prénoms,  de  date,.. .)peut  être  rectifié 
par  décision  du  tribunal.  Pour  que  le 
]irocès  soit  instruit,  le  demandeur  doit 
s'adresser,  par  ministère  d'avoué,  au 
tribunal  de  l'arrondissement. 

récusation.  —  La  récusation  est 
le  refus,  autorisé  par  la  loi  dans  certai- 
nes conditions,  de  soumettre  sa  cause  à 
la  décision  d'un  juge,  d'un  juré,  d'ac- 
cepter la  déposition  d'un  expert,  d'un 
témoin,  parce  qu'on  a  des  motifs  de  le 
croire  partial. 

Un  jur/e  de  paix  peut  être  récusé 
quand  il  a  un  intérêt  personnel  à  la 
contestation,  quand  il  est  parent  ou  allié 
(au  cinquième  degré  au  moins)  à  l'une 
des  parties,  quand  il  y  a  procès  exis- 
tant entre  le  juge  et  l'une  des  par- 
tics,  etc. 

Tout  SiUlr  Jnt/e  peut  être  récusé  aussi 
pour  cause  d'e  parente,  d'intérêt  opposé 
à  celui   d'une    des  parties,  de  procès 
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pendant,  d'inimitié  notable  s'étant  ma- 
nifestée, de  la  part  du  juge,  par  des 
agressions,  des  injures,  etc. 

En  cour  d'assises  ',  tout  juré  peut 
être  récusé  par  Vw.cc  usé  et  par  le  pro- 
cureur de  la  République,  sans  qu'ils 
aient  à  donner  aucun  motif. 

Les  témoins',  les  experts  peuvent 
être  également  récusés  dans  certains 
cas. 

rédhibîtoires     vices.    —    '^'oy. 

VICES  RÉDHIBÎTOIRES. 

référé. —  En  législation  on  nomme 
référé  le  recours  exercé  devant  le  pré- 
sident du  tribunal  de  première  instance, 
pour  les  cas  urgents.  Le  président,  dans 
une  audience  spéciale  nommée  audience 
en  référé,  rend  sans  délai  une  ordon- 
nance de  rt-féré.  immédiatement  exé- 
cutoire, en  attendant  le  jugement  dé- 
finitif. 

refroidissement  médecine' .  — 
Le  refroidissement  simple  s'accuse  or- 
dinairement par  desfriï-sons.de  la  cour- 
bature, une  fièvre  légère.  Il  importe, 
pour  éviter  toute  complication,  de  se 
tenir  chaudement  au  lit  pendant  2  ou 
.3  jours,  en  buvant  de  la  tisane  de  bour- 
rache ou  de  mauve.  Si  les  symptômes 
s'aggravent,  il  est  urgent  d'appeler  le 
médecin. 

L'endurcissement  progressif,  qui  per- 
met d'habituer  les  enfants,  dès  le  jeune 
âge,  à  supporter  les  variations  les  plus 
brusques  de  la  température,  est  le 
meilleur  remède  préventif  à  opposer 
aux  refroidissements. 

Mais  les  personnes  délicates  doivent, 
au  contraire,  prendre  toutes  les  pré- 
cautions possibles  pour  éviter  le  refroi- 
dissement. 


registre    matricule. 


Vov. 


registres  de   l'état  civil.  — 

Yoy.  ACTES  DE  l'État  civil. 

réhabilitation.—  Tout  condamné 
qui  a  siiOi  sa  peine  et  qui  a  été  gracié 
peut  être  réhabilité.  La  réhabilitation 
efface  la  condamnation  et  fait  cesser 
pour  l'avenir  toutes  les  incapacités 
politiques  et  civiles  qui  résultaient  de 
la  condamnation.  Cette  faveur  n'est 
accordée  qu'à  ceux  qui  s'en  sont  mon- 
trés dignes  par  leur  conduite  et  leur 
travail  après  l'expiration  de  le'ir  peine  : 
aussi  toute  demande  en  réhabilitation 
peut-elle,  après  enquête,  être  rejetée. 

La  demande  en  réhabilitation  doit 
être  adressée  au  procureur  de  la  Répu- 
blique de  l'arrondissement;  la  réhabili- 
tation est  accordée  par  le  président  de 
la  République. 

Les  conditions  essentielles  à  remplir 

Eour  le  condamné  qui  demande  sa  réha- 
ilitation  sont  les  suivantes  : 


Le  condamné  à  une  peine  affliclive 
ou  infamante  ne  peut  être  admis  à  de- 
mander sa  réhabilitation  s'il  n'a  résidé 
dans  le  même  arrondissement  depuis 
5  années,  et  pendant  les  2  dernières 
dans  la  même  commune.  Le  condamné 
à  une  peine  correctionnelle  ne  peut  être 
admis  à  demander  sa  réhabilitation  s'il 
n"a  résidé  dans  le  même  arrondissement 
depuis  3  années,  et  pendant  les  -2  der- 
nières dans  la  même  commune.  Les 
condamnés  qui  ont  passé  une  partie  de 
ce  temps  sous  les  drapeaux,  ceux  que 
leur  profession  oblige  à  des  déplace- 
ments inconciliables  avec  une  résidence 
fixe,  pourront  être  affranchis  de  cette 
condition  s'ils  justifient,  les  premiers, 
d'attestations  satisfaisantes  de  leurs 
chefs  militaires;  les  seconds,  de  certifi- 
cats de  leurs  patrons  ou  chefs  d'adminis- 
tration constatant  leur  bonne  conduite. 

Le  banoueroutier  frauduleux,  quoi- 
que réhanilité  civilement ,  ne  peut 
jamais  l'être  commercialement. 

Pour  la  réhabilitation  du  failli,  voy. 

FAILLITE. 

relégation.  —  "N'oy.  récidivistes. 
relevés   de   potage.    —  Voy. 

MENC. 

remboursement.  '\'oy.   postes, 

VALEURS  I.MMOBILIÈRES. 

réméré.  — Voy.  vente. 

Renaissance  (architecture).  —  Il 
n'est  pas  possible  d'indiquer  en  quel- 
ques mots  les  traits  caractéristiques  de 
l'architecture  de  laRenaissance. 

Les  principau.x  monuments  sont  des 
monuments  civils,  et  ditfèrent  totale- 
ment, par  leur  aspect,  des  œuvres  pro- 
duites par  l'architecture   ogivale.  Les 


^ 

! 

"M 

^^^^i^R 

^ 

^ 

1^^ 

Arcliitecture  de  la  Renaissance  ;  hoiel 
de  ville  de  Paris. 


arcs  en  ogive,  les  longues  colonnettes 
en  faisceau,  les  formes  ascensionnelles 
de  l'âge  précédent  ont  totalement  dis- 
paru. 

Par  un  retour  en  arriére,  on  revient 
aux  lignes  droites  et  aux  baies  arron- 
dies de  l'architecture  romane.  Les 
fenêtres  rectangulaires,  coupées  d'une 
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croix  de  pierre,  peuvent  être  considd- 
rées  comme  propres  à  la  Renaissance 


rie}iesse  de  rornenientation  sont  égalc- 
niant  caracléri*:lir|nos. 


Fumage  d'nn  terrier  de  renard. 


Traquenard  à  renard. 

et    on    les    retrouve    dans  toutes    les  1      renard    (chasse).    —   Le    renar.-i, 

œuvres.  moins  puissant  que  le  loup,  est  aussi 

La    profusion     des    sculptures,    la  I  malfaisant  et  tout  aussi  difficile  à  prea- 
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dre  ou  à  tuer.  On  le  chasse  à  courre; 
mais  le  chasseur  isolé,  aidé  de  quelques 
chiens  courants,  arrive  souvent  k  le 
tuer  d'un  coup  de  fusil.  Ce  sont  là  des 
chasses  dans  lesquelles  il  faut  être  ex- 
pert et  dont  on  ne  peut  consigner  la 
pratique  en  quelques  lignes. 

Parmi  les  pièges  qui  permettent  de 
prendre  le  renard,  le  traquenard*  vient 
en  première  ligne,  puis  le  piége-hame- 


testamentaire  prise  en  faveur  de  quel- 
qu'un, de  la  cession  d'un  immeuhle,  ou 
être  simplement  l'intérêt  d'une  somme 
d'argent  prêtée  à  un  particulier,  à  une 
société  financière  ou  industrielle,  à 
l'Etat. 

En  particulier  les  rentes  sur  V Etat  son\. 
les  intérêts  des  sommes  prêtées  à  l'Etat 
quand  il  fait  des  emprunts  publics;  ces 
rentes  sont  inscrites  au  Grari'l  Livre  de 


Piège  fermé. 


Piège  ouvert 


Piège-hameçon  pour  renard.  —  Le  piège  U  ressort  se  suspend  à  une  branche  d'arbre;  Il 
est  alois  fermé,  et  muni  d'un  morceau  de  viande.  Le  renard,  sautant  apW's  l'appât,  fait  ouvrir 
le  piège,  aWrs  qu'il  est  dans  sa  gueule,  ce  qui  l'étrangle  raiiidonioiit. 


çon  ifig.).  Ua/fùt,  après  une  traxnéi:'', 
permet  encore  d'atteindre  la  bète  si 
on  a  une  patience  à  toute  épreuve, 
que  ne  lasse  pas  l'attente,  pendant 
de  longues  heures  et  dans  l'immobilité, 
d'une  proie  qui  n'arrive  pas. 

Le  poison  n'est  pas  non  plus  à  dédai- 
gner. Après  une  traînée",  on  place  de 
petits  oiseaux,  de  petits  mammifères, 
dans  le  corps  desquels  on  a  mis  de  la 
poudre  de  noix  voniique  ou  de  la 
strychnine. 

On  enfume  aussi  le  terrier  du  renard, 
pour  l'asphyxier  dans  sa  demeure  ou  le 
forcer  à  en  sortir  {ftfj.). 

i"eiig'ag-enient.  —  Voy.  engage- 
ment VOLCNTAIRE. 

rente.  —  Créance  aj'ant  pour  objet 
des  prestations  périodiques  en  argent 
ou  en  denrées,  que  l'on  nomme  arré- 
rnt/es.  L'origine  des  rentes  est  variable; 
elles  peuvent  provenir  d'une  disposition 


ta  Dette  publique;  chaque  rentier  est 
possesseur  d'un  titre  nommé  inscription 
de  rente;  ce  titre  est  nominatif  ou  ai. 
porteur,  mais  il  peut  toujours  être  vendu 
quand  on  veut  rentrer  en  possession  du 
capital  prêté  à  l'Etat.  Les  rentes  sur 
l'Etat  se  payent  par  quarts  tous  les  tri- 
mestres, le  1°''  janvier,  le  1<"'  avril,  le 
1"  juillet  et  le  1"  octobre. 

Les  rentes  proprement  dites  se  divi- 
sent en  rentes  perpétuelles  et  rentes 
viat/ères. 

La  rente  jJerpétuelle,  quelle  que  soit 
son  origine,  peut  être  considérée  comme 
l'intérêt  d'un  capital  qui  ne  serait  jamais 
exigible;  cependant  le  débiteur  a  tou- 
jours le  droit  de  s'atl'ranchir  du  paie 
ment  de  la  rente  en  remboursant  le 
capital  correspondant  ;  il  peut  même 
être  tenu  de  faire  ce  remboursement 
s'il  est  resté  2  ans  sans  payer  les  arré- 
rages de  la  rente.  Si  le  capital  rembour 
sable  n'est  pas  déterminé  par  le  contrai 
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de  rente,  on  le  calcule  d'après  rinlérêt 
de  o  pour  lUO,  c'est-à-dire  qu'il  est  égal  à 
20  fois  la  valeur  de  la  rente. 

La  7-ente  viar/ère  a  une  durée  limitée 
à  la  vie  des  personnes  sur  la  tète  des- 
quelles elle  est  établie.  Le  débiteur  ne 
peut  en  elfcctuer  le  rachat  sans  le  con- 
sentement du  créancier;  le  créancier  ne 
peut  en  exiger  le  rachat  que  si  le  débi- 
teur ne  donne  pas  les  garanties  pro- 
mises. En  cas  de  non-paiement  des 
arrérages,  le  créancier  peut  faire  saisir 
et  vendre  les  biens  du  débiteur.  Quand 
une  personne  malade  stipule  à  titre 
onéreux  un  contrat  de  rente  viagère  à 
.son  profit,  ce  contrat  est  nul  si  la  per- 
sonne meurt  dans  les  20  jours  qui  sui- 
vent; ses  héritiers  n'ont  pas.  dès  lors,  à 
remplir  les  conditions  auxquelles  la 
rente  avait  été  consentie. 

rente    viagère.  —   Voj'.   assu- 

EANCLS  SUR  LA  VI|;  et  CAISSli  NATIONALE 
DE  RETRAITES  POUR  LA  VIEILLESSE. 

réparations  loeatives.— Voj. 

LOCAGE. 

repas.  —  L'hygiène  exige  que  les 
repas  se  fassent 'à  heure  tixe.  Il  est 
mauvais  de  multiplier  outre  mesure  le 
nombre  des  repas  et  de  prendre  chacun 
d'eux  irrégulièrement. 

Trois  repas  par  jour  suffisent  pour  les 
grandes  personnes  :  un  léger  repas  (pe- 
tit déjeuner}  peu  après  le  lever;  un 
repas  plus  copieux  vers  le  milieu  du 
jour  (1 1  heures,  midi,  1  heure,  selon 
les  occupations  et  l'heure  habituelle  du 
lever),  et  enfin  un  repas  le  soir  (6  heures. 
7  heures,  8  heures).  Pour  les  enfants, 
un  petit  goûter,  3  heures  avant  le  dîner, 
est  nécessaire.  Le  goûter  (ou  lunch)  est 
rarement  utile  pour  les  grandes  per- 
sonnes, à  moins  que,  supprimant  le 
petit  déjeuner  du  matin,  elles  n'avancent 
l'heure  du  grand  déjeuner;  c'est  ainsi 
qu'on  se  trouverait  bien  de  trois  repas 
ainsi  disposés  :  déjeuner  à  9  heures; 
goûter  ou  lunch  à  3  heures;  dîner  à  7 
ou  8  heures. 

Les  heures  du  repas  sont  fréquem- 
ment imposées  par  le  genre  des  occu- 
pations auxquelles  on  se  livre;  l'essen- 
tiel est  que  ces  repas  ne  soient  ni  trop 
éloignés  ni  trop  rapprochés  les  uns  des 
autres  et  que  les  heures  en  soient  bien 
fixes  et  surtout  bien  observées. 

repassage.  —  Nous  ne  pouvons 
dire  ici  comment  on  s'y  prend  pour 
repasser  le  linge.  Disons  seulement  que. 
pour  empeser,  avant  le  repassage,  le 
linge  qui  doit  avoir  une  certaine  fer- 
meté, on  doit,  en  général,  préférer  l'em- 
pois cuit  à  l'amidon  cru.  Il  est  bon  aussi 
d'ajouter  un  peu  de  borax,  qu'on  fait 
d'abord  dissoudre  dans  une  petite  quan- 
tité d'eau  chaude  et  qu'on  ajoute  ensuite 


à  l'eau  avec  laquelle  on  doit  faire  l'em- 
pois; 1  gramme  de  borax  pour  lu  gram- 
mes d'amidon  constitue  une  bonne  pro 
l)')rtion. 

ihépétiteiirs.  —  Les  répétiteurs 
des  lycées  et  collèges  sont  chargés, 
sous  les  ordres  du  censeur  et  du  swveil- 
Innt  (jénêral.  de  la  surveillance  intérieure 
des  élèves;  ils  concourent  à  l'enseigne- 
ment en  dirigeant  le  travail  des  élèves 
dans  les  salles  d'études  ;  dans  les  classes 
ils  peuvent  être  appelés  à  remplacer 
les  professeurs  empêchés. 

On  débute  par  le  poste  de  répétiteur 
sl(i(/iaire.  Les  répétiteurs  stagiaires 
sont  nommés  par  le  recteur;  ils  doivent 
être  âgés  de  18  ans  et  être  pourvus  d'un 
diplôme  de  bachelier  ou  de  l'un  des 
certilicats  d'aptitude  à  l'enseignement 
secondaire.  Les  répétiteurs  stagiaires 
sont  ensuite  nommés  par  le  ministre 
répétiteurs  titulaires  ;  les  postulants 
pourvus  d'une  licence  ou  de  l'un  des 
certificats  d'aptitude  à  l'enseignement 
secondaire  peuvent  être  nommés  titu- 
laires sans  stage. 

Les  traitements  sont,  pour  les  lycées 
700  francs  pour  les  stagiaires,  1 000, 
1200  et  loOO  pour  les  titulaires.  Dans 
les  collèges,  les  traitements  sont  moin- 
dres; ils  sont  plus  élevés  à  Paris. 

réquisitions  militaires. —  Eu 

cas  de  mobilisation  de  l'armée,  le  mi- 
nistre de  la  guerre  peut  décider  que  1er 
habitants  seront  obligés  de  fournir  les 
prestations  nécessaires  à  l'approvision- 
nement de  l'armée.  Toute  prestation 
n'est  due  que  sur  réquisition  écrite;  il  en 
est  donné  un  reçu,  qui  établit  le  droit  à 
une  indemnité  représentant  la  valeur  de 
la  prestation. 

Les  réquisitions  peuvent  porter  sur 
le  logement  des  hommes  et  des  ani- 
maux employés  par  l'armée,  sur  les 
vivres,  le  chauffage,  les  fourrages,  les 
moyens  d'attelage  et  de  transport,  les 
moulins  et  fours,  les  matériaux  et  outils 
nécessaires  à  l'exécution  des  travaux 
militaires,  les  guides,  messagers,  con- 
ducteurs, ouvriers,  le  traitement  des 
malades  et  des  blessés  chez  l'habitant, 
les  objets  d'habillement,  d'équipement, 
de  campement,  d'armement,  et,  d'une 
manière  générale,  tous  les  objets  et 
services  dont  la  fourniture  est  exigée 
par  les  intérêts  militaires. 

Hors  des  cas  de  mobilisation,  les 
réquisitions  ne  peuvent  porter  que  sur 
le  logement,  les  vivres,  les  moyens  de 
transport. 

Le  logement  des  troupes  de  passage 
chez  l'habitant  ne  donne  droit  à  aucune 
indemnité.  Dans  ce  cas.  les  troupes  ont 
droit  non  seulement  au  logement,  mais 
encore  au  feu  et  à  la  chandelle. 

Pour    que ,    par    la    réquisition    des 
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moyens  de  transport,  l'autorité  militaire 
jiuisso  taire  l'ace  aux  nécessités  de  la 
mobilisation ,  il  est  indispensable  (|ue 
l'autorité  connaisse,  même  en  temps  de 
paix,  les  ressources  sur  lesquelles  elle 
peut  compler.  Pour  celte  raison,  tous 
les  ans,  dans  la  première  quinzaine  de 
janvier,  a  lieu  dans  cliaque  commune  le 
recensement  des  chevaux ,  juments, 
mules  et  mulets  susceptibles  d'être 
requis;  tous  les  trois  ans  a  lieu  le  recen- 
sement des  voilures  attelées,  autres  que 
celles  qui  sont  exclusivement  atfeclécs 
au  transport  des  personnes.  Ce  recense- 
ment est  l'ait  par  des  commissions  mixtes, 
qui  opèrent  dans  les  chefs-lieux  de 
canton. 
réserve.  —  V03'.  qootiïé   dispo- 

NIBI.K. 

résidence.  —  Voy.  domicile. 
respect ueii.-v  (actes).  —  Voy.  ma- 

BIâGë. 

respiration     artificielle.     — 

V03'.    ASPHYXIE. 

retraite. —  Voy.  pension. 

réunions  publiques.  —  Toute 
réunion  publique  peut  se  tenir  librement 
après  déclaration  faite  par  2  personnes 
au  moins.  Cette  déclaration  doit  être 
faite  au  préfet  (dans  les  chefs- lieux  de 
département),  au  sous-préfet  (dans  les 
chefs-lieu.x  d'arrondissement),  au  préfet 
de  police  (à  Paris),  au  maire  (dans  les 
autres  communes)  ;  elle  doit  être  faite 
au  moins  i4  heures  à  l'avance,  et  indi- 
quer le  lieu,  le  jour,  l'heure  de  la  réu- 
nion. Pour  les  réunions  électorales,  la 
réunion  peut  avoir  lieu  2  heures  après 
la  déclaration.  Toute  réunion  doit  être 
dirigée  par  un  bureau  de  3  personnes 
au  moins,  chargé  d'y  maintenir  l'ordre 
et  d'y  faire  respecter  les  lois.  Un  fonc- 
tionnaire de  l'ordre  administratif  ou 
judiciaire  peut  y  être  délégué  par  l'ad- 
ministration ;  ce  fonctionnaire  peut 
dissoudre  la  réunion  sur  la  demande  du 
bureau,  ou  dans  le  cas  de  voies  de  fait. 
Les  crimes  et  délits  commis  dans  les 
réunions  publiques  sont  punis  par  les 
tribunaux  compétents. 

réussîtes.  —  Voy.  rATiENCEs. 

revision    (conseil    de).    —    Voy. 

CONSEIL    DE   REVISION. 

rhume.  —  Le  rhume,  aussi  bénin 
qu'il  soit,  ne  doit  pas  être  négligé,  car 
il  peut  s'aL'graver.  Si  le  rhume  est  rela- 
tivement léger,  il  n'empêche  pas  la 
personne  enrhumée  de  vaquer  à  ses 
occupations;  mais  elle  doit,  autant  que 
possinle.  se  préserver  du  froid  et  de 
l'humidité;  sur  sa  poitrine  on  appliquera 
un  sinapisme  RigoUol  ou  do  la  teinture 
d'iode,  ou  un  |)eu  d'huile  de  croton;  on 
lui  fera  boire  de  la  tisane  de  mauve  cou- 


pée de  lait  chaud  et  sucrée  avec  le  sirop 
do  gomme  ou  de  Tolu. 

Si  le  rhume  se  complique  de  fortes 
quintes  de  toux,  de  fièvre,  s'il  est.  enlin. 
une  véritable  bronchite,  il  faudra  garder 
la  chambre,  ou  même  le  lit,  tout  en 
suivant  les  prescriplions  ci-dessus,  et 
enfin  consulter  le  médecin. 

Uuant  au  rJcume  de  crrcnu,  c'est  plu- 
tôt une  incommodité,  contre  laquelle  il 
n'est  guère  d'autre  remède  que  d'éviter 
le   froid  et   l'humidité.  Si   le  rhume  se 

Ï)rolonge,  si  le  liquide  qui  s'écoule  par 
e  nez  prend  une  odeur  infecte,  consul- 
ter le  médecin. 
rideaux.  —  Les  rideaux  que  l'on 

Elace  au.x  lits,  aux  fenêtres,  présentent 
eaucoup  plus  d'inconvénients  que  d'a- 
vantages; si,  d'un  coté,  ils  peuvent  pn- 
server  des  vents  coulis,  ils  s'opposent, 
de  l'autre,  au  renouvellement  de  l'air, 
et  conservent,  en  outre,  les  poussières 
et  les  germes  des  maladies  infectieuses. 
Les  rideaux  devront  donc  être  souvent 
battus  et  brossés.  On  les  disposera,  en 
outre,  de  façon  qu'ils  entravent  le  moins 
possible  la  circulation  de  l'air,  et  no 
s'opposent  pas  à  l'entrée  de  la  lumière 
dans  les  appartements. 

ris  de  veau.  —  Voy.  veau  [cuisine). 

rivières.  —  Voy.  EA.vx{législation). 

riz  (cuisine).  —  Le  riz  est  un  aliment 
assez  peu  nutritif,  très  féculent,  mais 
sain,  de  facile  digestion  et  peu  coûteux. 
On  le  prépare  d'une  foule  de  manières, 
en  l'associant  au  lait,  au  bouillon,  à  la 
viande,  aux  œufs,  etc.  Voici  quelques 
recettes. 

Potage  gras  au  riz.  Voy.  potages. 

Poule  au  riz.  Voy.  poulet. 

Riz  au  lait.  Lavez  bien  et  égouttez 
3  cuillerées  de  riz,  et  mettez-les  dans 
1  litre  de  lait  bouillant,  avec  du  sucre, 
un  peu  de  zeste  de  citron  et  un  peu  de 
sel.  Maintenez  une  faible  ébullition  pen- 
dant 90  minutes.  Ajoutez,  au  moment 
de  servir,  2  jaunes  d'œufs  délayés  dans 
un  peu  de  lait  froid;  remuez  constam- 
ment en  versant,  après  avoir  retiré  du 
feu.  Au  lieu  de  zeste  de  citron,  on  peut 
ajouter  une  petite  cuillerée  d'essence 
de  café,  ou  une  tablette  de  chocolat 
râpé. 

Gâteau  au  riz.  Préparez  du  riz  au  lait 
avec  du  zeste  de  citron,  du  café  ou  du 
chocolat,  mais  en  augmentant  notable- 
ment la  proportion  de  riz,  pour  que  li' 
plat  soit  plus  épais.  Ajoutez,  dans  ce  riz 
un  peu  refroidi,  4  jaunes  et  2  blancs 
d'œufs,  en  mêlant  bien.  Versez  ce  riz 
dans  un  moule  préalablement  beurré  et 
saupoudré  de  mie  de  pain  très  fine. 
Mettez  au  four  pendant  une  demi-heure, 
puis  retournez  sur  un  plat  avec  précau- 
tion. Ce  gâteau  se  sert  chaud  ou  froid; 
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on  peut  l'entourer  d'une  crème  cuile. 

Riz  aux  fruits.  Triez  300  grammes  de 
riz;  lavez-le  et  l'aites-le  cuire  à  grande 
eau,  en  conservant  les  grains  bien  en- 
tiers; égouttez-le,  mettez-le  dans  une 
terrine,  arrosez-le  avec  du  sirop  et  aussi 
avec  un  peu  de  marasquin  ou  de  kirsch  : 
laissez-le  refroidir.  Egouttez-le  ensuite 
sur  un  tamis  et  dressez-le  dans  un  plat  : 
écartez-lc  sur  le  centre,  de  façon  à  for- 
mer un  creu.x  ;  dans  ce  creux,  dressez 
des  fruits  en  compote  :  pèches,  prunes, 
abricots,  etc. 

Rochebonne  (lUe-et-Viiaine).  — 
Village  voisin  de  Paramé;  fort  belle 
plage,  bien  abritée,  côte  peu  pittores- 
que. Bien  que  la  vie  à  Rochebonne  soit 
plus  simple  et  moins  coûteuse  ciu'à  Pa- 
ramé. cette  plage  ne  nous  semrde  pas 
convenir  aux  familles  qui  aiment  la 
pèche  et  la  promenade.  Voy.  b.\ins  de 

MER. 

rognons.  —  Les  rognons  four- 
nissent des  mets  agréables,  mais  assez 
peu  nutritifs  et  de  digestion  difficile.  En 
outre  les  rognons  ont  souvent  un  goût 
d'urine,  qui  persiste  après  la  cuisson  ; 
on  le  fait  passer  en  lavant  avec  soin  les 
rognons  ouverts  dans  l'eau  bouillante, 
un  peu  salée. 

Les  rof/nons  de  bœuf  sont  générale- 
ment peu  estimés,  parce  qu'ils  sont 
durs;  on  peut  toutetois  les  apprêter 
comme  ceux  de  mouton  et  de  veau. 

Rognons  de  veau  en  omelette.  Le  ro- 
gnon qui  a  cuit  avec  le  rôti  de  veau  est 
coupé  en  tranches  minces  et  emplojé 
comme  assaisonnement  d'une  omelette*. 

Rognons  de  veau  sautés.  Le  rognon  est 
coupé  en  tranches  minces  et  mis  dans 
la  poêle  avec  du  beurre  et  de  la  farine; 
on  remue  jusqu'à  ce  qu'il  commence  à 
roussir.  On  ajoute  alors  un  peu  de  vin 
blanc,  du  sel,  du  poivre,  puis  un  peu  de 
persil  haché.  De  cette  manière  le  plat 
de  rognons  est  prêt  en  quelques  ins- 
tants. 

Les  rognons  de  bœuf,  de  mouton,  de 
porc  peuvent  être  apprêtés  de  la  même 
manière. 

Rognons  de  mouton  à  la  brochette. 
Les  rognons  étant  ouverts  en  deux,  on 


frais,  pétris  avec  un  peu  de  sel  et  de 
finei  herbes  hachées. 

R|gnons  de  cochon.  On  les  prépare 
comme  ceux  de  veau. 

romane  ' architecture V  —  h'archi- 
tecture  romane  (Xi«.  xii'  siècles),  encore 
représentée  en  France  par  un  grand 
nombre  de  belles  églises,  est  principa- 
lement caractérisée  par  des  arcades  à 


Rognons  en  brochette. 

passe  en  travers  une  petite  brochette; 
on  y  ajoute  du  sel,  du  poivre,  de  l'huile, 
et  on  place  sur  le  gril.  On  les  sert  bien 
chauds,  avec  des  morceaux  de  beurre 


plein  cintre,  souvent  très  richement 
ornées  des  sculptures  les  plus  variées. 

On  y  rencontre  souvent  des  arcades 
géminées,  constituées  par  deu.x  petites 
arcades  appuyées  sur  une  colonne  cen- 
trale commune,  et  comprises  toutes  deux 
sous  une  arcade  plus  grande. 

Les  piliers  romans  sont  lourds,  mas- 
sifs, de  peu  d'élévation  par  rapport  à 
leur  diamètre  ;  ils  sont  souvent  carrés 
avec  des  demi-colonnes  engagées  aux 
4  angles,  quelquefois  cylindriques  ou 
octogones.  Les  chapiteaux,  très  variés 
pour  l'ornementation,  présentent  le  plus 
ordinairement  la  forme  d'une  corbeille 
surmontée  d'un  tailloir  carré. 

Les  tours  ont  peu  d'élévation,  sont 
d'un  aspect  massif  et  généralement 
percées  d'arcades  à  plein  cintre. 

Rome  (École  française  de).  —  Cette 
école  a  pour  but  l'étude  érudite  des 
monuments  et  bibliothèques  de  l'Italie. 
Les  places  sont  attribuées  aux  candi- 
dats présentés  par  l'Ecole  normale  supé- 
rieure. l'Ecole  des  chartes,  l'Ecole  pra- 
tique des  hautes  études,  etc.  ;  il  n'v  a 
pas  de  concours  (traitement, 4 000  fr.). 

ronce.  —  Voy.  plantes  médici- 
nales, 

rondes.  —  ■\'oici  quelques  rondes 
pour  les  enfants.  Les  airs  en  sont  con- 
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nus  de  tous,  mais  bien  des  personnes 
n'en  savent  pas  les  paroles  d'un  bout  à 
l'autre.  Dans  les  rondes-cliansons  on  se 
contente  de  chanter  en  dansant  en  rond  ; 
dans  les  rondes-figures  on  exécute  un 
certain  nombre  de  gestes  supplémen- 
taires qui  varient  de  l'une  à  l'autre. 

Le  pont  d'Avignon  {ronde- figure). 

Refrain  :         Sur  le  pont 
D'Avignon, 
L'on  y  danse,  l'on  y  danse; 
Sur  le  pont 
D'Avignon, 
Tout  le  monde  y  danse  en  rond. 

Puis  le  conducteur  de  la  danse  chante  : 

Les  beaux  messieurs  font  comm'  ça  (bis), 

en  faisant  im  geste  familier  aux  beaux 
messieurs  ;  tout  le  monde  doit  répéter 
immédiatement  ce  geste,  en  répétant  le 
vers  que  vient  de  dire  le  conducteur. 

Puis    on  reprend  la  ronde    avec  le 
refrain. 
Et  le  conducteur  chante  : 
Les  bons  cochers  font  conim'  ça  [bis], 

en  faisant  le  geste  de  faire  claquer  un 
fouet,  geste  qui  doit  être  répété  par 
tous.  Et  ainsi  de  suite,  le  conducteur 
changeant  chaque  fois  de  personnage  et 
de  geste. 

Girofle,  girofla  {ronde-figure). 

Chaque  enfant,  à  tour  de  rôle,  se 
place  au  milieu  du  cercle,  qui  tourne  en 
s'éloignanl  et  s'approchant  de  lui.  Le^ 
couplets  sont  chaulés  alternativement 
par  les  enfants  de  la  ronde  et  par  celui 
du  milieu,  qui  doit  s'accompagner  de 
gestes  appropriés  aux  paroles  qu'il  pro- 
nonce. 

Que  t'as  de  belles  filles, 
Girofle,  girofla  ; 
Que  t'as  de  belles  filles, 
L'amour  m'y  compt'ra, 
Eir  sontbell'  et  gentilles, 
Girofle,  girofla  ; 
Elles  sont  bcll'  et  gentilles, 
L'amour  m'y  compt'ra. 
Pas  seulement  la  queue  d'une,  etc. 

J'irai  au  bois  seulcttc,etc. 

Que  faire  au  bois  seuictio?  etc. 

Cueillir  la  violette,  etc. 


Quoi  fair'  la  violette  ?  etc. 

Pour  mettre  à  ma  coU'retle,  etc. 


Si  le  roi  t'y  rencontre'?  etc. 
J'  lui  frai  six  révérences,  etc. 


Si  le  diabl'  t'y  rencontre  ? 
Je  lui  ferai  les  cornes,  etc. 


Ah  !  mou  beau  château  (ronde-figure). 
Les  enfants  forment  deux  rondes, 
l'une  daus  l'autre,  tournant  en  sens 
inverse.  Les  couplets  sont  chantés  aller- 
nativement  par  chaque  ronde  :  quand 
la  ronde  extérieure  chante  le  'i"  couplet, 
le  conducteur  de  la  ronde  désigne  un 
des  joueurs  de  la  ronde  intérieure.  Ce 
joueur  quitte  sa  place  et  vient  se  placer 
prés  du  conducteur.  Le  jeu  continue 
jusqu'à  ce  que  tous  les  joueurs  de  la 
ronde  intérieure  soient  passés  dans  la 
ronde  extérieure. 

Ali!  mon  beau  château. 
Ma  tant'  Hrc,  lire,  lire, 

Ah!  mon  beau  château, 
Ma  tant'  tire,  lire,  l'eau. 
Le  nôtre  est  plus  beau. 
Ma  tanl'  tire,  lire,  lire. 

Le  nôtre  est  plus  beau. 
Ma  tant'  tire,  lire,  l'eau. 
Nous  le  détruirons,  etc. 


Laqucir  prendrez-vous '?  etc. 
Celle  que  voici,  etc. 


Que  lui  donn're/.-vous  ?  etc. 

De  jolis  bijoux,  etc. 

Nous  cil  voulons  bien,  etc. 


Savez-vous  planter  des  choux 
{ronde-figure). 
A  chaque  couplet,  les  joueurs  font  le 
geste  de  planter  des  choux  selon  le  pro- 
cédé indiqué  par  le  couplet. 
nefrain :Sa\c/.-\oai  planter  des  choux, 
A  la  mode,  à  la  mode, 
SavovL-vous  planter  des  choux, 

A  la  mode  de  chez  nous? 
On  les  plante  avec  le  pied, 

A  la  mode,  U  la  mode. 
On  les  jilante  avec  le  pied, 

A  la  mode  de  chez  nous.  {Refrain.) 
On  les  plante  avec  la  main,  etc. 


On  les  plante  avec  le  coude,  etc. 
On  les  plante  avec  le  nez,  etc. 
On  les  plante  avec  la  tète,  etc. 


Et  ainsi  do  suite,    aussi    longtemps 
qu'on  veut. 

Que  sais-tu  donc  faire  {ronde- figure). 
Cette  ronde  est  très  animée.  Pendant 
les  deu.x  premiers  vers  de  chaque  cou- 
plet, on  fait  la  ronde  ;  pendant  les  quatre 
derniers,  la  ronde  s'arrête,  et  tous  les 
joueurs  doivent  faire  le  geste  déjouer 
de  l'instrument  indiqué  dans  le  couplet 
par  le  conducteur  de  la  ronde. 
Dis-moi  donc,  vieillard,  que  sais-ludnn<:  faire? 
Sais-tu  donc  jouer,  de  la  mise  en  l'air, 
De  la  mise  en  l'air, 
L'air!  l'air!  l'air! 

Ah  !  ah  !  ah  ! 
De  la  mise  eu  l'air? 
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Dis-moi  duiip,  vicillaril.  que  sais-tu  donc  faire? 
Sais-tu  Ooiii-  jouer  (le  lu  mise  en  llùtc, 
Kliile  :  llùte  !  flùtc  ! 


Dis-moi  donc,  viciiliird,  que  sais-tu  done  faire  i 
Sais-tu  donc  jouer  de  la  mise  en  piano, 
Piano,  piano,  piano. 


Dis-moi  donc,  vieillard,  que  sais-tu  donc  faire? 
Sais-tu  donc  jouer  do  la  mise  on  trombone, 
Bonne, bonne,  bonne  I 


Et  ainsi  de  suite,  ii.  la  fantaisie  du 
conducteur. 

Le  jeu  est  encore  plus  amusant  si 
l'on  reprend  à  chaque  couplet  l'énu- 
mération,  accompagnée  de  gestes,  de 
tous  les  instruments  qui  ont  précédé. 
Ainsi  on  dira  : 

Dis-moi  donc,  vieillard,  que  saisi»  donc  faire? 
Sais-tu  donc  jouer  de  la  mise  on  tambour, 

Boure,  bouro,  boure  ! 

Bonne,  bonne,  bonne  ! 

Piano,  piane.  piano. 

Flûte,  llùte,  flùtc! 

L'air,  l'air,  l'air! 
Ali  :  ail  !  ail  : 

De  la  mise  en  l'air. 

Au  bout  de  "  ou  8  couplets,  les  gestes 
les  plus  divers,  se  succédant  très  rapi- 
dement, produisent  l'elfet  le  plus  amu- 
sant. 

Biron  (ronde-chanson). 

Quand  Biron  voulut  danser  Ibis), 
."505  souliers  lit  apporter  {iisj, 

Ses  souliers  tout  ronds, 

Vous  danserez,  Biron. 
Quand  Biron  voulut  danser  (6is), 
Sa  porruqu'  lit  apporter  {bis). 

Sa  perruque, 

.\  la  turque, 
Ses  souliers  tout  ronds. 
Vous  danserez,  Biron. 
Quand  Biron  voulut  danser  (bis), 
Son  habit  ût  apporter  [bis). 

Son  habit. 

De  p'tit  gris. 

Sa  perruque, 

A  la  turque. 
Ses  souliers  tout  ronds. 
Vous  danserez,  Biron. 

Et  ainsi  de  suite,  Biron  faisant  ap- 
porter successivement  :  sa  bell'  veste,  à 
paillettes;  sa  culotte,  à  la  mode;  ses 
manchettes,  fort  bien  faites;  son  cha- 
peau, en  clabot;  son  épée,  affilée;  son 
violon,  son  basson;  etc.  A  chaque  fois. 
on  reprend  tout  ce  qui  a  été  apporté 
jusqu'alors. 

La  bonne  aventure  (pour  les  tout  petits). 

Je  suis  un  petit  poupon 

De  belle  figure, 
Qui  aime  bien  les  bonbons 

lit  les  confitures  ; 
Si  vous  voulez  m'en  donner 
Je  saurai  bien  les  manger. 

La  bonne  aventure. 
Oh  !  gai  ! 

La  bnime  aventure. 
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Lorsque  les  petits  garçons 

Sont  gentils  et  sages. 
Un  leur  donne  des  bonbons. 
'  De  jolies  images; 

Mais  quand  ils  se  font  gronder, 
C'est  le  fouet  qu'il  faut  donner. 

La  triste  avoutiirc, 
Oh!  gai! 

La  triste  aventure. 
Je  serai  sage  et  bien  bon, 

Pour  plaire  k  ma  mère. 
Je  saurai  bien  ma  leçon. 

Pour  plaire  à  mou  père  ; 
Je  veux  bien  les  contenter. 
El  s'ils  veulent  m'embrasser, 

La  bonne  aventure, 
Oh!  gai! 

La  bonne  aventure. 

Compère  Guilleri  (rouile-chanson). 

11  clait  un  p'tit  homme, 
Qui  s'app'lait  (Juilleri, 

Carabi  : 
Il  s'en  lut  à  la  chasse, 
A  la  chasse  aux  perdrix, 

Carabi, 
Titi  carabi, 
Toto  carabo. 
Compère  Guilleri. 
Te  laisseras-tu  Iter)  mouriV 
Il  s'en  fut  \i  la  chasse, 
A  la  chasse  aux  perdrix, 

Carabi, 
Il  monta  sur  un  arbre. 
Pour  voir  ses  chiens  conri,  de. 
Il  monta  sur  un  arbre 
Pour  voir  ses  chiens  couri, 

Carabi. 
La  branche  vint  ii  ronipri. 
Et  Guilleri  lonihi,  etc. 

11  se  cassa  la  jambe, 
Et  le  bras  se  demi. 

Les  dam's  de  l'hùpital 
Sont  arrivc's  au  brui, 

L'une  apporte  un  emplâtre, 
L'autre  de  la  cliarpi. 

On  lui  banda  la  jambe, 
Et  le  bras  lui  romi, 

Pour  rcmoroicr  ces  dames, 
Guill'ri  les  cmbrassi, 

Ça  prouv'  que  par  les  cmmes, 
L'homme  est  toujours  guéri. 


Cadet-Roussel  {ronde-chanson). 

Cadet-Roussel  a  un  habit  >his) 
Qui  est  double  de  papier  gris  (bis). 
Il  ne.  le  met  que  quand  il  gèle. 
Que  dircz-vous  d'  Cadct-Rousscl  ? 

K\\  !  oui,  vraiment, 
Cadet-Roussel  est  bon  enfant. 
Cadet-Roussel  a  trois  maisons  [bis) 
Qui  n'ont  ni  poutres  ni  chevrons  (vis), 
C'est  pour  loger  les  hirondelles,  etc. 

Cadet-Roussel  a  trois  garçons  (bis). 
L'un  est  voleur,  laulro  est  fripon  {bis). 
Le  troisième  n'est  plus  fidèle. 

Cadet-Roussel  a  trois  d'moiselles  (bis). 
Cnc  est  laide,  les  autres  pas  belles  i  (»'>■), 
Toutes  trois  sont  des  péronnelles,  etc. 
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Cadot-Rousscl  a  trois  gros  cliats  (bis), 
L'un  est  Mvcuglo.  l'aulr'  n'y  voit  pas  (6is), 
L'ti'oisii'mc  va  au  grenier  sans  cliaiidelle, 


roqnille  (mesure). —  Vo3-.  volume. 

Roscoff  [Finistère).  —  Ville  de 
5000  habitants,  dans  une  situation  pitto- 
resque el  un  jjeu  sauvage,  sur  le  bord 
de  Ja  mer.  Belles  plages,  hôtels  à  bon 
marché,  logements  nombreux,  approvi- 
sionnements faciles.  Promenades  inté- 
ressantes dans  les  environs. 

Roscotï"  est  desservi  par  le  chemin 
de  fer.  Voy.  bains  de  mer. 

rôti.  —  Vo}-.  MENC. 

rôtî.ssoire.  —  Dans  les  petits  mé- 
nages on  fait  souvent  cuire  les  rôtis 


Tournebrochc 


Coquille. 


tournebroclie  <fi<i.),  ou  simplement  à  la 
main  {fio.).  La  rotation  à  la  main  n'est 
pas  continue;  cela  n'est  pas  toujours  un 
inconvénient,  et  présente  même  l'avan- 
tage de  permettre  d'exposer  plus  long- 
temps à  l'action  du  feu  le  côté  le  plus 
massif. 

Dans  certaines  rôtissoires  la  pièce  est 
suspendue  verticalement  à  un  ventila- 


Rôtissoire  a  tourner  à  la  maiu. 

dans  le  four  du  fourneau  de  fonte,  ce 
qui  cause  moins  d'embarras  et  écono- 
mise le  combustible.  A  la  campagne,  où 
le  bois  n'est  pas  rare,  on  met  le  rôti  à  la 
broche  devant  le  feu  de  la  cheminée  et 


Rôtissoire  à  tournebrcche,  cliaullT 
à  la  loquillu. 


Ion  met  la  ))roche  en  mouvement  à 
l'aide  du  touniebroche.  Dans  ce  cas  la 
cuisson  est  plus  lente.  On  l'active  beau- 
coup en  renfermant  la  broche  dans  une 
rôtisaoire  courbe,  en  fer-blanc,  qui  ren- 
voie la  chaleur  vers  la  pièce  de  viande. 
Dans  ce  cas,   la  rotatiou  s'obtient  au 


Rôtissoire  automatique.  —  Le  morceau  de 
viande  est  suspendu  verticalement  dans  la 
rôtissoire  et  tounic  sur  lui-niènic  par  le  jeu 
d'un  ventilateur,  que  fait  tourner  l'action  même 
du  feu. 

teur  qui  tourne  seul,  sous  raction  de 
l'air  chaud  ;  en  général  ce  système  fonc- 
tionne très  imparfaitement  [fig.). 

Au  lieu  de  placer  la  rôtissoire  devant 
le  feu  de  la  cheminée,  on  peut  la  dispo- 
ser devant  une  coquille  en  fonte  ifig.) 
dans  laquelle  on  fait  un  feu  de  charbon 
de  bois.  Avec  ce  système  les  rôtis  se 
font  très  rapidement,  ils  sont  très  bons 
et  la  dépense  est  fort  minime. 

Les  trois  pièces  de  l'appareil  (tourne- 
broche,  rôtissoire  et  coquille)  étant  mo- 
biles, on  peut  les  disposer  n'importe  où 
dans  la  cuisine. 

rouble  (monnaie). — Voj'.  mgnn.^ies. 

rouge.    —  ^  W-    ARBRES   FRUITIERS 

[maladies  àes). 

rougeole.  —  Voj'.  maladies  conta- 
gieuses. 

rouille.  —  Les  objets  en  fer  ne  se 
rouillent  pas  quand  ils  sont  vernis  et 
que  le  vernis  est  en  bon  état.  Il  est  pru- 
dent cependant,  quand  on  doit  les  aban- 
donner à  eux-mêmes  pendant  assez 
longtemps,  de  les  enduire  très  légère- 
ment d'une  matière  grasse  qui  les  pré- 
serve de  l'action  de  l'air  et  de  l'humi- 
dité. Cette  précaution  est  encore  plus 
nécessaire  quand  il  s'agit  d'un  objet  non 
verni. 

Les  préparations  grasses  connues 
sous  le  nom  d'anti-rouille  sont  nom- 
breuses ;  on  en  trouve,  en  particulier, 
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chez  les  armuriers.  Pour  les  employer, 
il  suffit  de  placer  un  peu  de  l'une  ou 
l'autre  de  ces  préparations  sur  un  chiffon 
de  laine  légèrement  chaufTé,  de  façon 
que  l'enduit  fonde,  et  de  frotter  bien 
exactement  partout  l'arme  ou  l'objet  à 
préserver.  La  friction  doit  s'étendre 
à  tous  les  points,  mais  déposer  une 
couche  d'anti-rouille  si  mince  qu'elle  ne 
soit  pas  visible.  Puis,  sans  essuyer,  on 
place  dans  un  endroit  aussi  sec  que 
possible,  l'humidité  étant  le  plus  grand 
ennemi  des  objets  en  fer. 

A  défaut  d'aH<i-;'0(aWe  des  armuriers, 
on  se  servira  de  vaseline,  ou  d'un  mé- 
lange obtenu  en  fondant  ensemble  poids 
égau.x  de  suif  et  à' huile  d'olive ,  puis 
coulant  dans  une  boîte  en  fer.  Enfin 
\  huile  de  pétrole  est  un  excellent  anti- 
rouille, efficace  surtout  si  on  en  applique 
2  ou  3  couches  à  quelques  jours  d'inter- 
valle. 

Dérouillage.  Quand  l'objet  rouillé  est 
verni,  il  est  impossible  d'enlever  la 
rouille  sans  enlever,  ou  au  moins  abî- 
mer le  vernis.  On  prendra  donc  autant 
de  précautions  pour  préserver  de  la 
rouille  un  objet  verni  qu'un  objet  qui 
ne  l'est  pas.  La  plus  petite  écorchure 
sur  le  vernis  peut  devenir  l'origine 
d'une  tache  de  rouille  qui  grandit  en- 
suite. 

Pour  dérouiller  le  fer  poli,  on  fait  un 
mélange  intime  de  tripoli  très  fin  avec 
la  moitié  de  son  poids  de  fleur  de  soufre, 
on  délaye  avec  soin  dans  un  peu  d'huile 
et  on  frotte  longtemps  la  tache  avec  une 
peau  de  chamois  ou  une  vieille  peau  de 
gant  enduite  de  ce  mélange. 

Si  la  tache  résiste,  on  la  frotte  avec 
un  chiffon  trempé  dans  de  l'huile  de 
tartre,  puis  on  la  lave  à  l'eau  et  on 
reprend  la  friction,  assez  prolongée, 
avec  le  mélange  précédent. 

Dans  certains  cas,  une  friction  avec 
un  chiffon  de  laine  imprégné  d'huile  de 
pétrole  très  pure  suffit  pour  faire  dispa- 
raître les  taches. 

Enfin  on  a  la  ressource  des  frictions 
avec  l'émeri  mélangé  d'huile,  ou  même 
les  frictions  au  papier  de  verre.  Mais 
dans  ce  cas.  le  poli  du  métal  est  altéré  ; 
on  le  rétablit  en  frictionnant  avec  du 
papier  de  verre  aussi  fin  que  possible, 
puis  avec  de  l'émeri  fin  mélangé  d'huile. 

rouille.  —  Voy.  arbres  fruitiers 

{maladies  des). 

roupie.  — Voy.  poules  (élevage). 
rousseur  'taches  de).  — Voy.  eacx 

DE  TOILETTE. 

routes.  —  Les  l'outes  nationales  et 
les  routes  départementale*  font  partie  de 
la  grande  voirie.  Les  premières  sont 
construites  et  entretenues  par  l'Etat, 
les  secondes  par  les  départements. 


roux.  —  Le  roux  est  la  base  d'un 
ass^  grand  nombre  de  sauces.  En  voici 
la  recette.  Faites  fondre  doucement  du 
beurre  dans  la  casserole  et  chauffez-le 
jusqu'à  ce  qu'il  commence  à  prendre 
un  peu  de  couleur;  ajoutez  de  la  farine, 
en  remuant,  de  façon  à  former  une  pâle 
assez  épaisse  ;  continuez  à  chauffer, 
en  remuant,  jusqu'à  ce  que  la  couleur 
soit  devenue  presque  brune  ;  ajoutez 
alors  de  l'eau,  remuez  encore  un  peu. 
puis  faites  bouillir  pendant  quelques 
instants.  La  graisse  ou  le  lard  coupé 
en  petits  morceaux  peuvent  remplacer 
le  beurre. 

Royan  {Charente-Inférieure).  — 
Ville  de  S  000  habitants,  à  l'embouchure 
de  la  Gironde  ;  Royan  est  peut-être 
aujourd'hui  la  ville  àe  bains  ae  mer  la 
plus  fréquentée  de  France.  Quatre 
belles  plages  de  sable  lin,  en  pente 
douce.  A  la  première  (conche  de  Royan) 
la  mer  est  douce,  mais  peu  transparente, 
troublée  par  les  flots  de  la  Gironde  ;  à  la 
dernière  (conche  de  Pontaillac)  l'eau 
est  beaucoup  plus  transparente,  mais 
la  mer  plus  dure  et  parfois  même  dan- 
gereuse. 

Les  étrangers  trouvent  à  se  loger 
dans  toutes  les  conditions  de  confor- 
table et  de  prix;  approvisionnements 
faciles.  Beau  parc  de  pins  maritimes  : 
distractions  des  grandes  plages  :  mais  il 
est  aisé  aussi  de  s'isoler  et  de  vivre 
siniYjlement. 

Excellent  climat,  bien  plus  régulier 
et  plus  chaud  que  celui  de  la  Norman- 
die et  de  la  Bretagne  ;  promenades  aux 
environs  assez  peu  variées. 

L'n  tramway  longe  la  côte  et  fait 
communiquer  entre  elles  toutes  les 
plages. 

Ro^-an  est  desservi  par  le  chemin  de 
fer.  Voy.  bains  de  mer. 

Royat  (Puy-de-Dôme).  —  Village 
de  1  200  habitants  (fiy.),  près  duquel  se 
trouvent  des  eaux  thermales  (tempéra- 
ture de  20  à  350)  bicarbonatées  sodiques 
et  calciques,  ferrugineuses,  gazeuses  ;  ou 
ferrugineuses,  bicarbonatées,  gazeuses. 
Ces  eaux,  qui  attirent  tous  les  ans  un 
nombre  croissant  de  baigneurs,  sont 
employées  en  boisson,  bains  et  douches 
contre  l'atonie,  l'anémie,  le  rhumatisme, 
les  accidents  névropathiques. 

Etablissement  thermal,  grand  casino 
avec  beau  parc  ;  très  nombreux  hôtels, 
beaucoup  de  maisons  meublées  à  des 
prix  généralement  assez  élevés.  Beau- 
coup de  baigneurs  s'installent  à  Cler- 
mont ,  qui  correspond  avec  Royat 
(2  kilomètres)  par  un  tramway  élec- 
trique. Climat  agréable,  assez  doux; 
belles  promenades,  nombreuses  excur- 
sions dans  les  environs. 


RUB  -639-  RU  M 

si  nombreuses  qu'on  renonce  à  donner 
dos  gages  et  qu'on  prie  une  grande 
pcrsonnedeniarqucrles  fautes;  chacune 


Royat  est  desservi  par  le  chemin  de 

fer.  V03'.  EAUX  THERMALES. 

ruban  s(jeu).  —  Le  jeu  des  rubans  est 


Royat. 


nn  jeu  d'appartement  pour  enfants.  Les  |  d'elles  sera  ensuite  l'objet  d'une  pdni- 
enfents  se  placent  en  cercle  (^r/).  L'un  tence,  comme  si  on  avait  remis  un  gage. 
des  plus  grands  est  au  milieu,  il  prend  I  ruches.  —  Voy.  abeille.s. 
autant  de  rubans  (ou 
de  cordons)  qu'il  y 
a  de  joueurs  :  ces 
rubans  doivent  être 
d'autant  plus  longs 
qu'il  y  a  plus  de 
joueurs.  11  tient  dans 
sa  main ,  en  un  pa- 
quet, l'une  des  ex- 
trémités de  tous  ces 
rubans,  et  chaque 
joueur  prend  la  se- 
conde extrémité  de 
l'un  d'eux. 

Alors,  très  vive- 
ment, le  chef  s'é- 
crie :  tire:,  ou  Id- 
chez  ;  au  premier 
commandement  on 
doit  làch(>r,  et  au 
second  on  doit  tirer. 

c'est-à-dire  faire  l'inverse  de  ce  qui 
est  commandé,  ou  bien  on  donne  un 
gage  *.  Ordinairement  les  fautes   sont 


Le  jeu  des  rubans. 

ruisseaux. -Voy. KAvxdéfjislation  ) 
rumination  (arrêt  de  la).  —  Vov. 

BŒUF. 


SAC 


—  640  — 


SAG 


Sables- d'Oloiine  {Venflée).  — 
Ville  et  port  de  1 1  000  habitants  :  magni- 
fique plage  de  sable  fin,  en  pente  douce, 
très  fréquentée.  Xombreux  hôtels  ou 
maisons  meublées  sur  la  plage  ou  dans 
la  ville.  Prix  relativement  modérés.  Le 
pays  est  peu  pittoresque. 

La  station  est  desservie  par  le  che- 
min de  fer.  Voy.  bains  de  mer. 

sabot  (jeu).  —  Nous  considérons  le 
jeu  de  la  toupie  à  ficelle 
comme  mauvais,  car  il 
ne  fait  prendre  que 
fort  peu  d'exercice,  et 
peut  déterminer  des 
accidents  quand  une 
toupie  est  ma!  lancée. 

11  en  est  autrement 
du  sabot,  qui  est  un 
excellent  exercice  pour 
les  jeunes  enfants.  Le 
sabot  est  une  sorte  de 
toupie  de  forme  parti- 
culière (/i.y.)  que  l'on 
fait  tourner  en  la  fouet- 
tant constamment  avec 
une  lanière  attachée  au 
bout  d'un  court  bâton. 

On  fait  des  parties 
de  sabot  :  à  qui  arri- 
vera le  premier  à  un 
endroit  désigné,  en 
poussant  son  sabot  de- 
vant soi;  ou,  à  la  rencontre,  chacun 
frappant  son  sabot  et  celui   de  son  ad- 


2.  Mêlez  poids  égaux  de  poudres  de 
bois  de  rose,  de  bois  de  cèdre,  de  bois  de 
santal;  à  1  kilo  de  la  poudre  obtenue 
ajoutez  2  gr.  de  mu.ic  et  4  gouttes 
d'essence  de  bois  de  rose. 

3.  A  1  kilogramme  de  patchouli  pulvé- 
risé ajoutez  3  décigrammcs  d'essence 
de  patchouli. 

4.  A  500  grammes  de  fleurs  de  lavande 
pulvérisées    ajoutez    125  grammes    de 


Le  sabot  et  le  fouet. 

versaire  ;  le  joueur  qui  arrête  le  sabot 
ennemi,  sans  que  le  sien  cesse  de  tour- 
ner, a  gagné  la  partie. 

sachets  parfumés  pour  le 
linge.  —  Ces  sachets,  en  soie  ou  en 
toile  fine,  sont  placés  dans  les  tiroirs, 
dans  les  placards,  avec  le  linge  ou  les 
vêtements  pour  leur  communiquer  une 
odeur  agréable. 

Ils  ont  généralement  pour  base  des 
substances  végétales,  séchées  avec 
grand  soin,  puis  pulvérisées  et  mêlées 
les  unes  aux  autres. 

1.  Mêlez  poids  égaux  de  poudre  d'iris 
et  de  sommités  de  fleurs  de  cassis  (bien 
séchées  et  bien  pulvérisées). 


Le  jeu  du  sabot. 

benjoin  en  poudre  et  7  gr.  d'essence  de 
lavande. 

De  simples  paquets  de  lavande,  mjs 
un  peu  partout  dans  les  armoires,  suffi- 
sent à  donner  bonne  odeur  au  linge  et 
aux  vêtements. 

sage-f  eninie.  —  Il  existe  2  diplômes 
de  sage-femme  :  celui  de  première  classe, 
valable  dans  toute  la  France  ;  celui  de 
deuxième  classe,  valable  seulement  dans 
le  département  pour  lequel  on  a  été  reçu. 
L'aspirante  doit  savoir  lire  et  écrire, 
avoir  plus  de  18  ans  et  moins  de  35;  elle 
est  d'abord  admise  comme  élève  sage- 
femme   près    d'un    hospice     ou     d'une 

I  maison   d'accouchement  ;  alors    seule- 

[  ment  elle  peut  passer  les  examens. 

!  Pour  le  diplôme  de  première  classe  il 
V  a  d'abord  un  examen  préparatoire  sur 
la  lecture,  l'orthographe,  l'arithmétique, 
puis  un  examen  définitif.  Le  total  des 
frais  d'examen  et  de  diplôme  est  dcj 
130  francs. 

Pour  le  diplôme  de  seconde  classe,  il 
n'y  a  pas  d'examen  préparatoire.  L'e.xa^ 

I  m'en  définitif  est  gratuit;  les  droits  -ie^ 
certificat  d'aptitude  sont  de  2o  francs. 

I       Le    diplôme  de  première  classe   est^ 
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décerné  par  les  écoles  supérieures  de 
j)liariuacie  ou  les  facultés  mixtes  (vov. 
médecine)  ;  l'examen  pour  le  diplôme  de 
seconde  classe  se  passe  devant  la  l'acuité 
mixte  ou  l'école  dont  relève  le  dépar- 
tement où  l'on  veut  exercer, 
sagèii  e  (mesure '.— V  oy .  LONG  f  nrR . 

saijspiienient  de  nez.  —  Quand 
les  sii.iguetnents  tlp  hc;  sont  abondants, 
Il  souvent  réjiétés,  il  faut  tâcher  de  les 
iTcter.  Pour  cela  on  place  le  malade, 
lutant  que  possible,  dans  un  endroit 
frais,  la  tète  élevée,  en  lui  refroidissant 
le  front  par  des  compresses  aussi 
fraîches  que  possible,  en  lui  mettant  un 
objet  froid  sur  le  dos.  On  fait  aspirer 
nar  le  nez  de  l'eau  très  fraîche.  Au 
nesoin  on  introduit  dans  le  nez  des 
tampons  de  charpie  imprégnés  de  per- 
chlûrure  de  fer  étendu  de  moitié  d'eau. 

Apres  les  saignements  de  nez  on  ob- 
serve parfois  des  crachements  de  sang 
provenant  du  liquide  qui  s'est  introduit 
dans  l'estomac.  11  n'y  a  pas  lieu  de  s'en 
inquiéter. 

Saîl-Ies  Bains  [Loire).  —  Village 
de  700  habitants;  eaux  thermales  (tem- 
pérature de  2-3  à  .ît";  bicarbonatées 
sodiques  et  calciques,  ou  sulfureuses,  et 
des  eaux  minérales  froides,  bicarbo- 
natées ferrugineuses.  On  traite  à  Sail- 
les-Bains  la  dyspepsie,  les  maladies  de  la 
peau,  le  rhumatisme,  l'anémie. 

Etablissement  thermal  avec  parc, 
hôtel,  quelques  maisons  meublées  à  des 
pri.x  assez  peu  élevés. 

On  se  rend  à  Sail-les-Bains,  par  Saint- 
Martin-d'Estréaux  ("chemin  de  fer);  de 
là  en   voiture  publique  (G  kilomètres). 

Voy.    EACX  M1NKR.\LES. 

Sail  sous-Couzan  (Loire).  — 
■^'illage  de  bOu  habitants  ;  eau.x  minérales 
froides,  bicarbonatées  sodiques  et  cal- 
ciques. ou  ferrugineuses  bicarbonatées,  i 
gazeuses.  Ces  eaux  sont  employées  en 
boisson,  bains,  douches,  contre  l'anémie, 
la  chlorose,  la  dyspepsie,  la  gravellc,  la 
goutte. 

Bon  établissement  thermal,  hôtel, 
maisons  meublées  à  des  pri.x  modérés. 
Climat  agréable,  jolie  station.  i 

La  station  est  desservie  par  le  chemin  | 
de  fer.  Voy.  eaux  minérales. 

saindoux.  — Voy.  porc  (abatar/eet 

COiiMUrvation).  \ 

Saint-Alban  (Loire).  —  Petite 
ville  de  I  2(j0  habitants;  eaux  froides,  ; 
gazeuses,  bicarbonatées,  ferrugineuses,  ' 
qui  sont  employées  en  boisson,  en  bains, 
en  douches,  contre  les  maladies  do 
l'estomac  et  des  intestins,  du  foie,  des 
reins,  de  la  peau  ;  contre  la  chlorose  et 
l'anémie,  les  névralgies,  la  laryngite,  la 
bronchite,  l'emphysème,  l'asthme.  î 

Grand  établissement  de  bains,  beau 


casino,  promenades  agréables  dans  les 
environs  :  installation  assez  facile  dans 
des  conditions  qui  ne  sont  pas  trop 
onéreuses.  Voy.  eacx  minérales. 

Saint-Amand  (Nord).  —  Ville  de 
lOOOObahitants:  eaux  froides,  sulfatées 
calciques,  employées  en  bains  et  dou- 
ches, employées  principalement  contre 
les  rhumatismes  articulaires,  les  para- 
lysies de  cause  rhumatismale,  contre  les 
accidents  provenant  de  fractures. 

Climat  assez  beau,  très  bel  établisse- 
ment de  bains,  promenades  en  ville  et 
dans  les  environs;  inslallalion  facile 
dans  des  conditions  peu  onéreuses.  Voy. 

E.KVX  THERM.\LE.S. 

Saint-Aubin-sur -Mer  (Calva- 
dos). —  Village  de  1  ZW  habitants  ;  belle 
plage  (sable  lin  avec  un  peu  de  galets); 
séjour  riant,  air  vif  et  salubre.  Cette 
station,  comme  ses  voisines,  Lion-sur- 
jMer  et  Langrune,  est  digne  d'attirer 
les  familles  qui  fuient  le  monde  et  re- 
cherchent la  liberté  (pêchej. 

Saint-Aubin  est  desservi  par  le  che- 
min de  fer.  Voy.  bains  de  mer. 

Saint-Briac  (lUe-et-Vilamé).  — 
Petit  port  de  mer  de  2500  habitants. 
Le  village  est  assez  loin  de  la  mer.  mais 
plusieurs  belles  plages  de  sable  fin  sont 
à  pro.ximité;  dans  le  voisinage  de  ces 
plages,  plusieurs  hameaux  (la  Chapelle, 
Port-Hue,  etc.)  ofl'rent  au.x  étrangers 
beaucoup  de  logements  à  assez  bon 
marché. 

Vie  simple,  facile;  promenades  char- 
mantes: pêche. 

Pour  se  rendre  à  Saint-Briac.  on  va 
en  chemin  de  fer  à  Dinard;  de  là  un 
omnibus  conduit  à  destination.  Voy. 
BAINS  DE  mer. 

Sainte-Adresse  (Seine-Inférieu- 
re). —  V03-.    HAVRE  [lej. 

Saînt-Cônie-de-Fresné    (Cal- 

vadosi.  —  Village  de  200  habitants;  fort 
belle  plage,  dans  une  charmante  situa- 
tion. Logements  et  approvisionnements 
à  bon  marché. 

On  s'y  rend  par  Bayenx  (chemin  de 
fer)  ;  de  là  une  voiture  publique  conduit 
à  destination.  Voy.  bains  de  mer. 

Saint  -  Christau  (  Ba/sses  -  Pi/ré- 
nées).  —  Hameau;  eau  minérale  froide, 
ferrugineuse,  sulfatée.  Cette  eau  est 
employée  en  boisson,  bains  et  douches 
contre  certaines  maladies  de  la  peau,  la 
laryngite,  l'angine  granuleuse,  etc. 

Bon  établissement  thermal  ;  hôtels, 
maisons  meublées,  chalets.  Climat  ex- 
cellent, pas  trop  chaud;  belles  prome- 
nades, e.xcursions  agréables. 

On  se  rend  à  Saint-Christau  par  Pau 
(chemin  de  fer) ,  et  de  là  par  voiture 
publique   (41   kilomètres).   Voy.    eaux 

MINÉRALES. 
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Sainte-lMarie(Bautes-Py  rénées). 
—  Hameau  possédant  une  eau  minérale 
froide,  sulfatée  calcique,  employée  en 
boisson ,  bains  et  douches  contre  les 
maladies  des  voies  digestives,  les  en- 
gorgements du  foie  et  de  la  rate. 

Bon  établissement  de  bains,  avec 
hôtel.  Le  climat  est  dou.x  et  agréable; 
la  saison  dure  pendant  plus  de  la  moi- 
tié de  l'année. 

On  se  rend  à  Sainte-!Marie  par  Salé- 
chan  (chemin  de  fer)  ;  de  là  par  omni- 
l)iis  (2  kilomètres).  Vo}'.  e.^ux  miné- 
rales. 

Sainte-Maxime  (Vai-).  —  Belle 
plage,  dans  une  situation  admirable,  à 
petite  distance  de  Saint-Tropez  et  de 
Saint-Raphaël.  Les  bains  peuvent  y 
être  pris  pendant  une  grande  partie  de 
l'année.  Hotels,  villas,  maisons  meu- 
blées  dans   des    conditions  onéreuses. 

Sainte-Maxime  est  desservie  par  le 
chemin  do  fer.  Voy.  bains  de  mek. 

Saiiit-tiiogat  {Ille-et-Vilaine).  — 
Village  de  3uuO  habitants,  voisin  de 
Dinard,  avec  une  belle  plage,  assez  fré- 
quentée. La  situation,  sans  avoir  la 
splendeur  do  celle  de  Dinard,  est  encore 
fort  belle.  Les  promenades  sont  tout 
aussi  charmantes. 

Les  prix  du  logement  et  de  la  nourri- 
ture y  sont  moins  élevés  qu'à  Dinard. 

Safnt-Enogat  est  desservi  par  le  che- 
min de  fer.  V03'.  bains  de  mer. 

Saint -Eyguif  {Yar).  —  Belle 
plage,  dans  une  situation  admirable, 
environs  charmants  et  pleins  de  verdure. 
Le  climat,  égal  et  chaud,  permet  de 
commencer  de  bonne  heure  et  de  pro- 
longer jusqu'à  l'automne  la  saison  des 
bains.  Installation  à  des  prix  modérés. 

Saint-Eygulf  est  desservi  par  le  che- 
min de  fer.  Voy.  bains  de  mer. 

Saint-Galniier  [Loire).  —  Ville 
de  3  OUO  habitants,  possédant  une  eau 
minérale  froide,  bicarbonatée  calcique, 
gazeuse.  Cette  eau  n'est  employée  qu'en 
boisson  ;  on  ne  la  consomme  pas  sur 
place,  mais  elle  s'expédie  au  loin.  C'est 
une  eau  de  table  qu'on  peut  boire  sans 
inconvénient  en  grande  quantité  ;  elle 
stimule  les  fonctions  digestives,  éveille 
l'appélit.  facilite  la  digestion.  Vo3'.  eaux 

MINÉRALES. 

Saint  -  Georges  -de-Didonne 

{Charente -Inférieure).  —  Village  de  1  000 
habitants,  près  de  Royan,  à  l'embou- 
chure de  la  Gironde.  Sa  jolie  plage,  bien 
abritée,  attire  un  grand  nombre  de  bai- 
gneurs qui  fuient  la  vie  trop  agitée  de 
Royan.  On  trouve  à  s'y  installer  dans 
de  bonnes  conditions.  La  cote  est  même 
plus  agréable  et  plus  verdoyante  qu'à 
Royan. 
Saint -Georges      communique      avec 


Royan  par  un  tramway.  Voy.  bains  de 

MER. 

Saint-Gervaîs  [Haute-Savoie).  — 
Viloge  possédant  des  eaux  thermales 
(température  de  20  à  39°)  fournies  par 
plusieurs  sources  de  composition  va- 
riable (sulfurée  calcique,  ou  chlorurée 
sodique,  ou  chlorurée  sodique  bicarbo- 
natée, ferrugineuse).  Ces  eaux  sont  em- 
ployées en  boisson,  bains  et  douches 
contre  les  maladies  de  la  peau,  le  rhu- 
matisme, la  dyspepsie,  la  scrofule  et 
l'anémie. 

Grand  établissement  thermal  qui  est 
en  même  temps  hôtel  ;  belles  prome- 
nades, jrandes  excursions;  climat  assez 
rude,  avec  de  brusques  variations  de 
température. 

On  se  rend  à  Saint-Gervais  par  Cluses 
(chemin  de  fer),  et  de  là  par  voiture 
publique  (20  kilomètres).    Voy.    eaux 

MINÉRALES. 

Saiut-Gildas-de-Rhuis  [Mor- 
hiltan).  —  Village  de  1  200  habitants,  sur 
le  bord  de  la  mer,  dans  une  belle  situa- 
tion ;  beau  climat,  plage  admirable,  à 
une  petite  distance  du  village.  On  trouve 
à  se  loger  modestement  dans  le  village, 
si  on  n'exige  pas  de  confortable  ;  un 
grand  couvent,  tenu  par  des  religieuses, 
reçoit  les  baigneurs  qui  consentent  à  se 
plier  à  la  discipline  assez  rigoureuse  de 
la  maison.  Ce  couvent  est  surtout  fré- 
quenté par  les  ecclésiastiques  et  les 
dames  seules. 

On  se  rend  à  Saint-Gildas  par  Vannes 
(chemin  de  fer)  ;  de  là  on  gagne  Saint- 
Gildas  en  voiture.  Vo3\  bains  de  mer. 

Saint-Gilles-sur  Vie  (Vendée). 
—  Petit  port  de  mer  avec  bains  ;  belle 
plage;  installation  facile  et  à  bon 
marché.  Saint-Gilles-sur- Vie  est  des- 
servi par  le  chemin  de  fer.  Voy.  bains 

DE  MER. 

Saint-Honoré  [Nièvre).  —  Petite 
ville  de  1  50i_i  habitants;  eau  thermale 
sulfurée  sodique  employée  en  bois- 
son,  bains,  douches  et  inhalations 
contre  des  différentes  formes  de  ca- 
tarrhe, contre  les  maladies  de  la  peau, 
le  rhumatisme,  les  maladies  de  la  gorge, 
la  phtisie. 

Etablissement  thermal,  casino,  plu- 
sieurs hôtels,  maisons  meublées  à  des 
prix  peu  élevés.  Situation  pittoresque, 
bon  climat,  jolies  promenades. 

On  se  rend  à  Saint-Honoré  par  Vau- 
dencsse  (chemin  de  fer)  ;  de  là  par  voi- 
ture (7  kilomètres).  Voy.  eaux  miné- 
rales. 

Saint-Jacut-de-la-Mer  (Co'tes- 
du-Nord).  —  Village  de  1,000  habitants, 
avec  do  belles  plages.  Installations  :i 
bon  marché. 

On  s'y  rend  par  Plancoët  (chemin  do 
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fer);  de  là  un  omnibus  conduit  à 
destination  (Il  kiloniclres).  Voj'.  bains 
DE  mer). 

Saint-Jean-cle-LiUZ  (Basses-Py- 
rénées). —  Ville  cl  ]iorl  de  4000  habi- 
tants, au  fond  d'une  belle  baie.  Grande 
plage,  mais  qui  renferme  beaucoup  de 
galets  el  qui  est  assez  dangereuse. 
Bon  climat. 

On  trouve  aisément  à  s'installer  dans 
de  bonnes  conditions.  Promenades  fort 
intéressantes  soit  sur  la  côle,  soit  vers 
l'Espagne,  soit  du  côté  des  Pyrénées, 
qui  commencent  à  quelques  kilomètres 
(le  là.  La  statiou  est  desservie  par  le 
chemin  de  fer.  Voj-.  b.viks  de  mer. 

Saint-  Jean  -du  -  Doigt  (Finis- 
tère. —  Joli  village,  à  proximité  de 
Morlaix  et  de  Lannion.  Belle  plage, 
dans  une  jolie  situation.  Installation  et 
approvisionnements  à  des  pri.x  très  mo- 
dérés. Vov.  BAINS  DE  MER. 

Saint-L,aurent-les-Bainsf-4r- 

déche).  —  Aillaçe  de  800  habitants: 
eau  thermale  .  bicarbonatée  sodique, 
eraployéc  en  boisson,  bains  et  doucnes 
contre'le  rhumatisme,  la  névralgie. 

Petits  étalilissements  de  bains,  hôtel, 
maisons  meublées  à  des  pri.v  modérés. 
Climat  assez  rude;  séjour  peu  agréable. 

On  se  rend  à  Saint-Laurent  par  la 
Bastide  (chemin  de  fer)  ;  de  là  en  voi- 
ture (0  kilomètres;.  Voy.  eacx  miné- 
rales. 

Saint-Lunaire  (Ille-et-  Vilaine).— 
Village  df*  1  tjuO  habitants,  avec  2  pla- 
ges de  sable  fin.  extrêmement  belles, 
et  des  promenades  charmantes  aux 
environs. 

On  trouve  à  vivre  à  assez  bon  marché 
dans  des  hôtels,  des  villas  et  d'assez 
nombreuses  maisons  meublées. 

On  se  rend  à  Saint-Lunaire  par  Di- 
nard  (chemin  de  fer);  de  là  un  omnibus 
conduit  à  Saint-Lunaire.  Voy.  bains  de 

MER. 

Saint-]^Ialo  (Ille-et-Vilaine).  — 
Ville  et  port  de  mer  de  1 1000  habitants, 
dans  une  position  fort  belle,  à  l'embou- 
chure de  la  Rancc.  Saint-Malo  possède 
une  belle  plage  de  sable  fin,  très  sûre, 
et  permettant  le  bain  à  toute  heure  du 
jour. 

On  trouve  à  se  loger  aisément  et  à 
tous  les  prix,  mais  généralement  loin 
de  la  plage.  Voy.  bains  de  mer. 

Saint-IVazaire(Zoice-/n/'e'cîeHrtf). 
—  Ville  de  2ï000  habitants,  dont  la 
plage  reçoit,  chaque  année,  un  assez 
grand  nombre  de  baigneurs.  On  y 
trouve  toutes  les  commodités  qu'otfre 
aux  étrangers  une  assez  grande  ville, 
sauf  le  repos  et  le  grand  air  qu'on 
vient  ordinairement  chercher  sur  le 
bord  de  la  mer. 


Saint-IVectalre  {Puy-de-Dôme). 
—  Petite  ville  de  1  .^Oo  habitants;  eaux 
minérales,  thermales  ou  froides  (tempé- 
rature de  18  à  •iC»),  qui  sont  chiorurées 
sodiques  bicarbonatées,  ferrugineuses, 
gazeuses.  Ces  eaux  sont  emploj-ées  en 
boisson,  bains,  douches,  inhalations, 
contre  l'anémie,  le  lyniphatisme,  la 
scrofide.  la  scialiquc.  lerhumatisme. 

Ktablissements  thermaux,  plusieurs 
hôtels,  maisons  meublées  à  des  prix 
modérés.  Climat  assez  agréable,  mais 
avec  de  brusques  variations  de  tempé- 
rature. .Séjour  monotone  ;  belles  excur- 
sions. 

On  se  rend  à  Saint-Nectaire  par  Coudes 
(chemin  de  fer),  et  de  là  par  voiture 
publique  (14  kilomètres).  Voy.  eaux 
minérales. 

Saint-Pair  (Manche).  —  Petite 
station  de  bains,  de  I  300  habitants  (voi- 
tures à  toute  heure  de  Granville  à  Saint- 
Pair)  ;  belle  plage,  très  sûre  ;  installation 
et  approvisionnements  faciles,  à  bon 
marché.  Vo}'.  bains  de  mer. 

Saint-Pardoux  (A //iec).— Village 
de  230  habitants,  possédant  une  eau 
minérale  froide,  ferrugineuse,  bicarbo- 
natée, gazeuse,  employée  en  boisson 
contre  les  engorgements  du  foie,  l'hy- 
dropisie,  le  lymphatisme. 

Cette  eau  ne  se  consomme  guère  sur 
place;  elle  s'expédie  au  loin.  Vo}'.  E.'i.r.x 
minérales. 

Saint-Pîerre-en-l*ort  (S^ine- 
Inférietire).  —  Village  de  t  200  hahitant-s 
dans  une  situation  pittoresque,  sur  le 
bord  de  la  mer,  fréquenté  par  un  certain 
nombre  de  baigneurs.  Vie  facile  et  à 
bon  marché,  comme  aux  petites  plages 
voisines  de  Veulettes,  des  Petites-Dalles 
et  des  Grandes-Dalles. 

On  se  rend  à  Saint-Piorrc-en-Port  par 
Fécamp  (chemin  de  fer)  ;  de  là  un  omni- 
bus conduit  à  Saint-Pierre  en  une  heure. 
Voy.  bains  de  mer. 

Saint-Quay  (Côtes-du-JVord).  — 
Village  dont  la  belle  plage  attire  les 
baigneurs.  Quelques  hôtels  ou  mai.sons 
meublées,  et  en  particulier  une  maison 
tenue  par  des  religieuses. 

On  s'y  rend  par  Saint-Brieuc  (chemin 
de  fer),  en  voiture  publique  ou  particu- 
lière (10  kilomètres).  Voy.  bains  de  mer. 

Saint-Raphaël  (Var).  —  La  ville 
de  Saint-Raphaël  (3  000  habitants)  pos- 
sède une  belle  plage,  très  fréquentée; 
les  bains  y  sont  possibles  pendant  la 
plus  grande  partie  de  l'année.  Distrac- 
tions de  tous  genres,  en  hiver  comme  en 
été  ;  promenades  charmantes  ;  verdure 
jusque  sur  le  bord  de  la  mer, 

Hôtels,  villas  à  des  prix  généralement 
élevés. 
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f?aint-Raphaël  est  desservi  par  le 
chemin  de  fer.  Voy.  bains  de  mer. 

Saint  -  Sauveur  (  Hautes  -  Pyiv- 
ru^es).  —  Village  possédant  une  eau 
thermale  (température  20  à  34»)  sulfurée 
sodique,  employée  en  boisson,  douches, 
contre  les  maîadies  des  voies  génito- 
urinaires,  la  gravelle,  le  rhumatisme, 
l'anémie,  les  maladies  nerveuses. 

Etablissement  de  bains  ;  plusieurs 
hôtels,  nombreuses  maisons  meublées  à 


vio  est  facile  et  à  bon  marché  (hôtels, 
vilfes.  maisons  meublées). 

La  ville  est  desservie  par  le  chemin 
de  fer.  Voy.  B.iixs  de  mer. 

Saint-Valery-en-Caux  (  Seine- 
Inférieure).  —  Pclile  ville  de  -iaOO  habi- 
tants, à  4  heures  de  Paris  par  le  chemin 
de  fer,  très  fréquentée  durant  la  saison 
des  bains  de  mer  par  rfombre  de  familles 
amies  du  calme  et  de  la  liberté.  Pays 
charmant.vcrdoyant,  bien  cultivé,  belles 


Saint-Valery-en-Caux. 


des  prix  modérés.  Climat  assez  agréable, 
avec  de  grandes  variations  de  tempé- 
rature ;  très  belles  excursions  dans  les 
environs. 

On  se  rend  à  Saint-Sauveur  par 
Pierretïlte  (chemin  de  fer) ,  et  de  là  par 
voiture  publique  (13  kilomètres).  Voy. 
liADX  minérales. 

Saint-Servan  {Ille-et-  Vilaine).  — 
Ville  et  port  de  mer  de  12  000  habitants, 
à  l'embouchure  de  la  Rance,  touchant 
Saint-Malo.  Petite  plage  de  bains  de 
mer. 

On  se  rend  à  Saint-Servan  en  passant 
par   Saint-Malo  (chemin  de  fer).  Voy. 

BAINS  DE  MER. 

Saint-Vaast  -  de  -  la  -  Houg^ue 

(Manche).  —  Petite  ville  de  3  000  habi- 
tants, avec  un  port  et  une  assez  jolie 
plage.  Les  environs  sont  charmants,  la 


promenades,  belles  falaises  ;  rivage  cou- 
vert de  galets,  ne  montrant  le  sablb  qu'à 
marée  basse.  Casino  bien  installé. 

Plusieurs  hôtels,  dont  les  prix  so-t 
relativement  modérés;  en  outre  beau- 
coup de  maisons  meublées.  Approvi- 
sionnements faciles. 

On  se  rend  à  Saint-Valery  par  le 
chemin  de  fer.  Voj'.  bains  de  mer. 

saisie.  —  La  saisie  est  l'action  de 
s'emparer  légalement  d'un  bien  dont  on 
réclame  la  propriété  ou  qui  doit  servir 
au  payement  dune  dette.  On  dislingue 
plusieurs  sortes  de  saisies,  am,  toutes,  ne 
peuvent  être  faites  qu'avec  l'autorisation 
do  la  justice,  et  par  ministère  d'huissier. 

La  saisie-exécution,  mobilière  ou 
iiiiinobilière,  consiste  à  faire  saisir  et 
vendre,  pour  assurer  le  payement  d'une 
dette,  les  meubles  ou  immeubles  d'un 
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débiteur.  La  saisie  doit  être  précédée 
d'un  commandement  de  payer;  24  heures 
après  le  commandement.  Ihuissier, 
accompagné  de  deux  témoins,  procède 
à  la  saisie.  Si  la  vente  suit  la  saisie,  ce 
qui  arrive  quand  le  débiteur  ne  peut  se 
libérer  à  temps  pour  rentrer  dans  ses 
biens,  la  vente  se  fait  dans  un  lieu 
ipublic,  après  afficbage  et  annonce;  la 
vente  s'arrête  quand  elle  a  réalise  une 
somme  suffisante  pour  payer  les  créan- 
ciers qui  ont  fait  opérei  la  saisie. 

Certains  objets  ne  peuvent  être  saisis, 
parmi  lesquels  :  le  coucher  des  saisis  et 
lie  leurs  enfants,  les  habits  dont  ils  sont 
couverts,  les  outils  des  artisans,  les 
farines  et  menues  denrées  nécessaires  à  la 
consommation  du  saisi  et  de  sa  famille 
pendant  I  mois. 

I.a  saisie-brandon  est  celle  par  laquelle 
un  créancier  s'empare  des  fruits  et 
récoltes  appartenant  à  son  débiteur  et 
les  met  sous  la  protection  de  la  justice 
pour  les  faire  vendre  lorsqu'ils  seront 
arrivés  à  maturité. 

La  saisie-gagerie>  est  celle  que  fait  un 
propriétaire  ou  un  principal  locataire 
sur  les  eflTels,  fruits  ou  récoltes  qui  sont 
dans  ses  bâtiments  ou  sur  ses  terres, 
pour  se  payer  des  loyers  ou  des  fermages 
qui  lui  sont  dus.  Sur  le  prix  de  la  vente 
de  tous  ces  biens,  le  propriétaire  a  droit 
de  se  faire  payer,  de  préférence  à  tous 
autres  créanciers.  le  prix  de  ses  loyers, 
des  réparations  locatives  et  des  dom- 
mages-intérêts qui  lui  sont  dus. 

La  saisie-arrêt,  ou  opposition,  est  celle 
par  laquelle  un  créancier  arrête  entre  les 
mains  d'un  tiers  les  sommes  ou  valeurs 
qui  sont  dues  à  son  débiteur.  Le  tiers 
qui  reçoit  la  saisie  par  ministère 
d'huissier  ne  peut  plus  payer  à  son 
créancier  les  sommes  sur  "lesquelles 
l'opposition  a  été  mise,  sous  pein  d'avoir 
à  les  payer  une  seconde  fois.  Les  rentes 
sur  l'Etat  sont  insaisissables:  les  pen- 
sions de  retraite  dues  par  l'Etat  ne  sont 
saisissables  que  partiellement,  et  encore 
dans  un  petit  nombre  de  cas  particuliers  ; 
les  pensions  alimentaires  sont  égale- 
ment insaisissables. 

Quant  aux  rentes  constituées  par  des 
particuliers,  elles  peuvent  généralement 
être  saisies.  S'il  s'agit  seulement  de 
saisir  les  arrérages  de  la  rente,  on  doit 
procéder  à  une  saisie-arrêt  ;  si  on  veut 
saisir  le  droit  même  à  la  rente,  pour  le 
vendre  en  adjudication  publique,  c'est 
une  saisie  immobilière. 

La  saisie-revendication  consiste  à 
mettre  entr»"  les  mains  de  la  justice  un 
objet  mobilier  sur  lequel  on  prétend 
avoir  un  droit  de  propriété,  jusqu'à  ce 
qu'il  ait  été  statué  sur  la  légitimité  de 
ce  droit. 
Dans  tous  les    cas,  le   débiteur  qui 


I  détruirait,  délourncrait  ou  tenterait  de 
détourner  un  objet  régulièrement  saisi 
serait,  suivant  le  cas,  passible  d'amende 
ou  de  prison. 

1  salades.  —  Les  salades  sont  des 
I  mets  assaisonnés  à  l'huile  et  au  vinai- 
gre. On  mange  en  salade  les  feuilles  de 
chicorée,  de  laitue,  de  romaine,  etc.; 
les  légumes  féculents  (haricots,  lentilles, 
pommes  de  terre;.  Les  salades  sont  gé- 
néralement indigestes,  de  même  que  les 
autres  crudités. 

Certaines  salades  sont  des  mélanges 
très  complexes.  Les  plus  simples,  faites 
avec  les  feuilles  de  cnicorée,  de  laitue, 
sont  celles  qui  se  digèrent  le  plus  faci- 
lement. Elles  accompagnent  agréable- 
ment le  rôti. 

salé  ^petit'.  —  "^'oy.  porc  [abatage 
et  conservation). 

Salies-fle - Béarn  ( Basses-Pyré- 
nées). —  \i\lo  de  6  000  habitants;  eau 
froide,  chlorurée  sodique,  em|ilovée  en 
boisson,  bains  et  douches  contre  le  lym- 
phatisme  et  la  scrofule. 

Etablissement  thermal,  plusieurs  hô- 
tels, maisons  meublées  à  des  prix  mo- 
dérés; climat  agréable,  belle  situation. 

On  se  rend  à  Salies-de-Béarn  par 
Puyoo  (chemin  de  fer),  et  de  là  par 
voiture  publique  (8  kilomètres).  'N'oy. 

EACX  MINÉRALES. 

Salins  ^/»ra).  —  Ville  de  COOO  habi- 
tants; eau  froide,  chlorurée  sodique, 
employée  en  boisson,  bains,  douches, 
contre  l'anémie,  la  chlorose,  la  scrofule, 
le  lymphatisme. 

Ëtablissemient  de  bains  ;  hôtels  et 
maisons  meublées  à  des  prix  modérés; 
climat  présentant  de  brusques  varia- 
tions de  température  ;  promenades  et 
excursions  dans  les  environs. 

Salins  est  desservi  par  le  chemin  de 
fer.  Voy.  E.vrx  minér.vles. 

Salins- 3Ioutiers  {Savoie).  — 
Village  de  3ûu  habitants  :  eau  minérale 
froide,  chlorurée  sodique.  employée  en 
boisson,  bains,  douches,  contre  le  lym- 
phatisme. la  scrofule,  la  faiblesse  de 
eonstitution,   l'anémie,  le  rhumatisme. 

Etablissement  thermal,  hôtels,  mai- 
sons meublées  à  des  prix  assez  modé- 
rés. Climat  présentant  de  fortes  varia- 
tions de  température.  Séjour  monotone  ; 
grandes  courses  dans  la  montagne. 

On  se  rend  à  Salins  par  Chamousset 
(chemin  de  fer):  de  là  en  voiture  publi- 
que (77  kilomètres).  Voy.  e.\cs  miné- 
rales. 

salle  fl'asile  —  Les  salles  d'asile 
sont  des  établissements  d  édiicailon  où 
les  enfants  des  deux  sexes,  de  2  à  0  ans, 
reçoivent  les  soins  que  réclame  leur 
développement  physique  et  moral,  elles 
reçoivent   maintenant   le  nom  d'écoles 


SAR 


646  - 


SAU 


maternelles.   Voy.    enseignement  tri- 
maire. 

salle  de  police.  —  Voy.  prisons. 

salmis  (cuisine).  —  Voy.  perdrix 

[cuisine  I. 

salsifis.  —  Le  salsi/is  et  la  scorso- 
nère  sont  généralement  de 
digestion     facile ,     excepté 
quand  ils  sont  frits  dans  la 
pâte  (frg.). 

Pour  les  faire  cuire,  on 
les  pèle  et  on  les  jette  dans 
leau  bouillante  salée  ; 
quand  ils  sont  devenus  ten- 
dres, on  les  égoutte  et  on 
assaisonn.e. 

Au  maigre  :  on  les  mêle, 
encore  bien  chauds,  avec 
une  sauce  maître  d'hôtel. 
Voy.  SAUCES. 

Au  gras  :  on  les  met  dans 
la  casserole  contenant  de  la 
graisse  chaude,  mêlée  d'un 
peu  de  farine  ;  on  ajoute  du 
poivre,  du  sel,  un  peu  de 
muscade,  du  bouillon  ou  du 
jus;  on  fait  bouillir  un  mo-  Salsifis 
ment.  noir  ou 

Scorsonère. 

sapeurs  -  pompiers. 
—  A  Paris,  les  sapeurs-pompiers  for- 
ment un  régiment    soumis  à   tous    les 
règlements  militaires.    Les    pompiers 
sont  des  soldats. 

En  province,  les  sapeurs-pompiers  se 
recrutent  au  moyen  d'engagements  vo- 
lontaires parmi  les  habitants  de  la  ville 
qui  ont  satisfait  à  la  loi  militaire.  Les 
officiers  sont  nommés  par  le  président 
de  la  République,  sur  la  proposition  du 
préfet. 

En  retour  des  services  qu'ils  rendent 
à  la  ville,  on  accorde,  en  général,  aux 
sapeurs -pompiers  certains  avantages 
pécuniaires,  sous  forme  de  dégrèvement 
d'impôts. 

saponaire.  —  Voy.  dégraissage. 

sarcelle  (chasse).  —  La  sarclle 
ressemble  au  canard  sauvage  par  son 
aspect,  mais  elle 
est  plus  petite 
(fig.).  Elle  se  com- 
porte à  peu  près 
en  toutes  circon- 
stance comme  les 
canards  sauvages", 
et  on  la  chasse  aux 
mêmes  endroits  et 
par  les  mêmes 
procédas. 

La  chair  de  la  sarcelle  est  encore  plus 
délicate  que  celle  du  canard  sauvage, 
et.  par  suite,  elle  est  très  recherchée. 


Sarcelle  i  longueur, 
0'",40). 


Sardine 


sardine.  —  La  sardine  est  un  ali- 
meql   très  important  (fig.).  On  la  con- 
soimiie        surtout 
marinée  à  l'huile. 

Les  sardines  sa- 
lées se  font  chauf- 
fer   sur    le    gril . 

pn'alablement 
écaillôes  et  lavées. 
Puis  on  les  mange,  bien  chaudes,  avec 
un  peu  de  beurre  frais. 

sauces.  —  Voici  les  recettes  de 
quelques  sauces. 

Sauce  blanche.  Beaucoup  de  légumes 
(artichauts,  asperges,  choux-fleurs, 
choux-raves,  etc.)  se  mangent  à  la  sauce 
blanche. Un  gros  morceau  de  bon  beurre, 
bien  frais,  est  mis  à  fondre  dans  une 
casserole  ;  dès  qu'il  est  fondu,  on  y 
ajoute  une  cuillerée  de  farine,  on  remue 
avec  une  cuiller  de  bois,  puis  on  verse 
de  l'eau  bouillante,  on  sale,  on  poivre, 
et  on  laisse  cuire  pendant  10  minutes. 
La  sauce  est  terminée  dès  qu'elle  est 
épaissie.  On  peut  y  ajouter  des  câpres, 
mais  seulement  quand  elle  est  terminée 
et  retirée  du  feu. 

Sauce  à  la  maître  d'hôtel.  Cette  sauce 
se  sert  ordinairement  sur  les  viandes 
rôties.  On  pétrit  du  beurre  très  frais, 
sans  le  faire  chauffer,  avec  du  sel,  du 
poivre,  du  persil  haché,  un  peu  de  jus 
de  citron  ou  de  vinaigre.  On  divise  ce 
beurre  en  morceaux,  et  on  le  met,  au 
moment  de  servir,  sur  la  viande  rôtie, 
qui  doit  être  très  chaude.  La  sauce,  au 
moment  où  l'on  sert,  est  donc  encore  à 
moitié  solide.  D'autres  fois,  on  la  fait 
fondre  dans  une  casserole  et  on  la  verse 
sur  la  viande. 

Sauce  au  beurre  noir.  On  la  sert  avec 
la  raie,  avec  les  œufs.  etc.  On  met  un 
gros  morceau  de  beurre  dans  la  poêle, 
et  on  fait  chauffer  jusqu'à  ce  qu'il  noir- 
cisse. On  jette  alors  quelques  nranches 
de  persil  qu'on  retire  dès  qu'ii  est  frit  ; 
puis  on  ajoute  un  filet  de  vinaigre  et  on 
sert.  Quand  on  verso  le  vinaigre,  le 
beurre  est  souvent  projeté  autour  de  la 
poêle  et  peut  déterminer  des  brûlures. 

Sauce  mayonnaise.  Cette  sauce  est 
excellente  avec  toutes  les  viandes  froi- 
des, le  poisson,  le  homard,  la  langouste. 
Elle  doit  être  faite  avec  de  bonne  huile 
d'olivo  et  des  œufs  bien  frais.  En  été, 
elle  se  tourne  aisément.  Prenez  2  jaunes 
d'œufs  bien  séparés  des  blancs,  remuez- 
les  bien  dans  un  grand  bol  avec  une 
cuiller  de  bois  et  versez  peu  à  peu,  très 
doucement,  un  filet  d'huile  sans  cesser 
de  tourner  avec  la  cuiller.  La  sauce 
s'épaissit  de  plus  en  plus.  Quand  on  juge 
que  la  quantité  est  suffisante,  on  ajoute 
du  sel,  du  poivre  blanc  assez  abondam- 
ment et  un  filet  de  vinaigre  versé  très 
lentement  sans  cesser  de  remuer.  Si  la 
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sauce  se  tourne,  ce  qui  arrive  fréquem- 
ment, on  met  un  nouveau  jaune  d'oeuf 
dans  un  bol,  et  sur  ce  jaune  d'œuf  on 
verse  la  sauce  tournée,  en  remuant 
constamment,  comme  au  début.  Ordi- 
nairement la  sauce  redevient  ferme. 

Sauce  piquante.  Mélangez  intimement 
du  beurre  et  de  la  farine,  faites  fondre 
à  feu  doux  dans  la  casserole  ;  versez 
peu  à  peu  du  bouillon  gras,  en  remuant 
constamment,  et  laissez  chauffer.  Au 
moment  de  servir,  ajoutez  du  vinaigre. 

Sauce  ravigote.  Cette  sauce  se  sert 
froide  ;  elle  convient  très  bien  au  pois- 
son froid  et  au.v.  légumes.  Hachez  fin 
des  jaunes  d'œufs,  du  persil,  de  l'estra- 
gon, de  la  civette,  de  la  pimpreuelle; 
ajoutez,  en  remuant,  de  l'huile,  du  vinai- 
gre, de  la  moutarde,  du  sel,  du  poivre, 
et  servez  dans  une  saucière. 

Sauce  à  la  moutarde.  Elle  peut  rem- 
placer la  sauce  ravigote.  Mala.xez  en- 
semble du  beurre,  du  sel,  du  poivre,  de 
la  moutarde,  un  peu  de  vinaigre,  et 
mettez  ce  mélange  dans  un  plat  chaud, 
de  façon  à  ce  qu'il  fonde.  Sur  le  plat, 
étendez  les  poissons  (par  exemple  les 
harengs  frais)  dont  la  sauce  doit  être 
l'accompagnement. 

Sauce  à  la  rémoulade.  Délayez  avec 
de  la  moutarde  un  hachis  fin  d'échalote, 
cerfeuil,  ciboule,  ail;  s'alez.  poivrez  et 
versez  peu  à  peu  de  l'huile  en  remuant 
pour  bien  mélanger.  Servez  dans  une 
saucière. 

Sauce  aux  tomates.  Cette  sauce  se 
sert  avec  un  grand  nombre  de  viandes 
(bœuf  bouilli,  côtelette  de  porc,  veau 
rôti),  sur  une  omelette,  etc.  Coupez  les 
tomates  en  morceaux,  faites-les  cuire 
à  la  casserole  avec  du  sel.  du  poivre, 
une  gousse  d'ail.  Passez  dans  une 
passoire  fine,  en  malaxant  de  façon  â 
faciliter  le  passage  ;  ajoutez  un  peu  de 
bouillon  ou  de  jus,  ou  d'extrait  de 
viande  de  Liebig  ;  à  défaut  de  bouillon 
ou  de  jus,  mettez  un  peu  de  beurre  ou 
de  farine,  et  remettez  sur  le  feu  pour 
faire  réduire  et  épaissir.  La  sauce  s'é- 
paissira davantage  si  on  y  ajoute  un 
peu  de  farine. 

On  peut  ajouter  des  tomates  dans  un 
grand  nombre  de  sauces. 

saucisses.  —  Voy.  porc  (cuisine). 

saug;e.  —  Voy.  plantes  médici- 
nales. 

sauiuoii  (cuisine).  —  La  chair  du 
saumon  est  nourrissante, mais  de  diges- 
tion difficile,  surtout  celle  du  saumon 
fumé  et  salé.  Ce  poisson  est  bon  sur- 
tout au  printemps  et  en  été. 

On  le  prépare  (entier  ou  en  partie)  au 
court-bouillon  (voy.  poisson)  ;  on  le  sert 
avec  une  sauce  aux  câpres  ou  une 
mayonnaise.  Les  tranches  de  saumon 


se  font,  plus  simplement,  griller  sur  le 
gril,  dans  une  feuille  de  papier  beurré, 
et  se  servent  avec  une  sauce  à  l'huile  et 


Comment  on  découpe  le  saumon. 

au  vinaigre,  ou  du  beurre  frais  marié  de 
sel  et  de  persil  haché. 

saumon  (pêche).  —  On  rencontre  le 
saumon  dans  les  rivières  à  l'eau  pure 
et  limpide,  qui  communiquent  aisément 


Saumon  (longueur,  1 


avec  l'Océan,  principalement  dans  le 
Rhin,  la  Loire,  la  Moselle,  la  Meuse,  la 
Somme,  l'Allier,  la  Garonne,  la  Dordo- 
gne. 

Le  saumon  se  pèche  exactement 
comme  la  truite,  mais  avec  une  ligne 
plus  forte  et  des  mouches  plus  grosses  ; 
il  faut  aller  le  chercher  au  milieu  de  la 
rivière,  car  il  ne  se  tient  jamais  sur  les 
bords,  si  ce  n'est  au  bas  d'une  chute  ; 
les  remous  derrière  un  barrage  sont  sur- 
tout recherchés  par  lui. 

Le  difficile,  dans  la  pêche  du  saumon, 
est  la  défense  que  fait  le  poisson,  s'il 
est  un  peu  gros,  dès  qu'il  se  sent  piqué. 
11  fuit  alors  avec  une  rapidité  terrinle,  et 
brise  la  ligne,  aussi  résistante  qu'elle 
soit  Si  la  canne  a  un  moulinet,  il  faut 
laisser  filer  la  corde  dans  toute  sa  lon- 
gueur, et  même  suivre  la  marche  du 
poisson  en  courant  sur  la  rive,  jusqu'à 
ce  que  ses  forces  commencent  à  s'é- 
puiser. 

saut.  —  Le  saut  est  un  exercice  de 
gymnastique  qui,  s'il  n'est  pas  indispen- 


Saut  en  longueur,  de  pied  ferme. 

sable  au  développement  de  la  santé  ni 
des  forces,  a,  par  contre,  une  grande 


s  AU 


importance  pratique.  Dans  une  foule  de 
circonstances,  on  peut  se  trouver  dans 
la  nécessité  de  faire  un  saut  en  lon- 
gueur, en  hauteur  ou  en  profondeur.  Il 
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nigues  et  d'en    enseigner  ricroureuse- 
niânt  les  principes  à  ceu.K  qui  débutent. 
Les  dangers  du  saut  proviennent  sur- 
tout des  conditions  défavorables  dans 


Saut  en  longueur,  avec  élan  et  tremplin. 


est  donc  bon  de  s'y  exercer  ;  d'ailleurs 
les  luttes  de  saut  excitent  chez  les 
jeunes  gens  une  émulation  qui  s'étend 
aisément  au.x  autres  exercices  et  est 


lesquelles  le  sauteur,  violemment  lancé, 
arrive  sur  le  sol.  Tout  saut  fait  sur  un 
terrain  inégal,  ou  trop  dur,  peut  déter- 
miner uue  rupture  ou  une   entorse.  On 


Saut  en  longueur  au  mo'jen'd'uue  iierche. 


très  favorable    â  l'ensemble   de   leurs 
progrès.  Mais  il  ne  faut  pas  perdre  de 
vue  que  les  chances  d'accident  (foulures,  : 
contusions,  fractures,  hémorragies  in-  I 


Saut  en  hauteur,  de  pied  ferme, 
au-dessus  d'un  obstacle. 


se  mettra   autant  que  possible  à  l'abri 
des  accidents  en  observant  les  règles 
suivantes. 
Si  le  sauteur  doit,  au  départ,  employer 


Saut  en  hauteur,  avec  élan  et  tremplin, 
au-dessus  d'un  obstacle. 


/ternes)  y  sont  peut-être  plus  grandes  toute  sa  force  pour  sauterie  plus  loin  ou 

que  dans  tout  autre  exercice  physique  ;  le  plus  haut  possible,  il  doit,  au  moment 

aussi  importe-t-il  d'interdire  le  saut  aux  de  la  chute,  c'est-à-dire  au  moment  oh  il 

personnes  ayant    des   maladies    orga-  arrive   sur  le  sol,  employer  toute  soa 


SAU 


—  619  — 


SAU 


adresse  à  tomber  le  plus  il'oucement 
qu'il  peut.  Pour  cela,  au  moment  où  le 
corps  quitte  la  terre,  une  forte  inspira- 
tion doit  se  produire,  et  l'expiration  ne 
doit  commencer  que  lorsque  le  corps 


deur.  Les  deux  premiers  peuvent  se 
faire  avec  ou  sans  tremplin,  avec  ou 
sans  élan.  La  combinaison  possible  des 


Saut  en  hauteur,  iiosiiion  supérieure 
(lu  suutcur. 

arrive  de  nouveau  sur  le  sol  ;  la  com- 
motion qui  résulte  de  la  chute  se  trouve 
ainsi  notablement  diminuée.  Pendant 
qu'il  est  dans  l'espacei  le  sauteur  doit 


1 

n^ 

1  ' 

^.. 

f&^ 

1     " 

i^ 

Saut  en  profondeur. 

divers  sauts  entre  eux  rend  les  exercices 
très  variés.  Ceux  de  saut  en  longueur 
et  en  profondeur  n'exigent  aucun  maté- 
riel particulier.  Il  en  est  autrement  pour 


Saut  en  hantenr,  au  moyen  d'une  j)erche. 


conserver  son  équilibre,  de  telle  ma- 
nière qu'il  touche  le  sol  d'abord  par  la 
pointe  des  pieds  ;  puis,  s'infléchissant 
progressivement  sur  les  jarrets,  il  ne 
laissera  toucher  les  talons  que  le  plus 
tard  possible.  Pendant  ce  temps,  les 
bras  ne  restent  pas  inactifs:  au  moment 
de  la  chute,  ils  doivent  être  enlevés 
vivement,  et  contribuer  ainsi  à  amortir 
le  choc. 

On  peut  réduire  à  trois  le  nombre 
des  sauts  principaux:  le  saut  en  largeur, 
le  saut  en  hauteur  et  le  saut  en  profon- 


le  saut  en  hauteur,  qui  présenterait  de 
graves  dangers  si  l'on  se  proposait  de 
franchir,  sans  nécessité,  des  obstacles 
résistants.  Le  saut  en  hauteur  se  fera 
donc  par-dessus  une  ficelle  tendue  hori- 
zontalement entre  deux  supports  verti- 
caux, ou  par-dessus  une  légère  ba- 
guette; la  ficelle  ou  la  baguette  sera 
disposée  de  telle  manière  qu'elle  tombe 
au  moindre  choc,  sans  risquer  de  faire 
perdre  l'équilibre  au  sauteur. 

La  meilleure  manière  d'eflectuer  les 
différents  sauts  ne  peut  être  enseignée 
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utilement  que  par  un  professeur  ou  un 
bon  sauteur.  Ce  n'est  pas  à  dire  qu'il 
soit  impossible  de  bien  sauter  sans 
avoir  pris  des  leçons  ;  mais,  à  égalité  de 
vigueur  musculaire,  le  meilleur  sauteur 
sera  celui  qui  mettra  en  pratique  les 
meilleurs  principes.  On  voit  des  sau- 
teurs exercés  franchir  d'un  seul  saut. 
sans  tremplin,  une  longueur  de  7  mètres, 
avec  élan;  ou  une  longueur  supérieure 
à  3  mètres,  sans  élan,  sur   un  terrain 


appliqué  sur  l'une  des  extrémités  de  la 
çlaDcIietlc  par  la  force  de  ressort  de  la 
ticrflo  ;  si  on  l'écarté  de  sa  position  natu- 
relle, il  y  revient  en  frappant  violem- 
ment. 

Pour  employer  la  sauterelle,  on  fixe  la 
planchette  sur  le  sol  par  deu.x  piquets, 
puis  on  ramène  l'arc  à  l'opposé  de  sa 
position  naturelle.  On  le  maintient  ainsi 
par  le  système  de  détente  suivant.  On 
enroule   deux  fils   autour    de  la  plan- 


Saut  en  longueur  et  profondeur,  an  moyen  d'une  perche. 


horizontal.  En  hauteur,  on  peut  fran- 
chir, avec  élan,  un  obstacle  ayant 
presque  2  mètres  de  hauteur,  et,  sans 
élan,  presque  i  mètre  et  demi.  Aidé 
d'une  perche,  un  sauteur  exercé  arrive 
à  franchir  un  obstacle  de  plus  de  3  mètres- 
do  hauteur. 

Tous  les  exercices  de  saut  demandent 
beaucoup  de  souplesse  et  de  vigueur. 

sauterelle  (chassai.  —  Ce  piège, 
très  simple,  peut  être  utilisé  avec  avan- 
tage, en  temps  de  neige,  contre  les  cor- 
beaux. On  prend  une  assez  grosso 
branche  (châtaignier,  par  exemple) 
longue  de  60  centimètres;  on  fait  une 
petiteeneoche  à  chaque  extrémité,  puis, 
courbant  la  branche  en  arc,  on  attache 
les  deux  extrémités,  à  l'endroit  des 
encoches,  par  une  assez  longue  ficelle, 
qu'on  fait  aller  plusieurs  fois  d'une 
extrémité  à  l'autre.  Au  milieu  de  cette 
corde,  on  fait  passer  une  planchette 
longue  de  3U  centimètres  et  large  de  5, 
au  moyen  de  laquelle  on  tord  plusieurs 
fois  la  corde,  pour  qu'elle  fasse  ressort  ; 
l'arc,  alors  très  fortement  tendu,   est 


chette,  l'un  en  avant,  l'autre  en  arrière 
de  la  position  dans  laquelle  on  veut 
maintenir  l'arc  ;  une  petite  tige  flexible, 
dontlesdeux  extrémités  sont  taillées  en 
biseau,  peut  s'engager  sous  ces  deux 
fils,  en  passant  par-dessus  l'arc  et  le 
maintenir.  L'appât,  qui  est  un  morceau 
de  viande,  s'il  s'agit  de  tuer  des  cor- 
beaux, est  attaché  à  la  tige  flexible  avec 
un  fil,  tout  près  de  l'extrémité  qui  est  en 
dedans  de  l'arc.  Le  piège  tendu,  on  le 
dissimule  avec  de  la  menue  paille  ou  du 
crottin  ;  on  a  tâché,  en  le  plaçant,  de  le 
disposer  de  telle  manière  que  les  cor- 
beaux -:.e  puissent  y  accéder  aisément 
que  par  le  côté  sur  lequel  doit  se  ra- 
battre l'arc.  Dès  que  l'oiseau  arrive 
pour  s'emparer  de  l'appât,  il  fait  jouer 
la  détente,  et  l'arc,  se  dressant  violem- 
ment, l'assomme. 

savon.  —  Les  variétés  de  savon 
sont  nombreuses.  —  Pour  le  savonnage 
du  linge,  on  emploie  le  savon  marbré  de 
Marseille,  ou  le  savon  blanc.  Quand  le 
savon  blanc  ne  contient  pas  une  quan- 
tité d'eau  exagérée,  il  est  préférable  . 
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mais  s'il  renferme  trop  d'eau,  il  vaut  | 
mieux  employer  le  savon  marbré  de  ] 
bonne  qualité. 

Un  bon  savon  doit  avoir  une  faible 
odeur,  ne  produire  aucune  tache  sur  le 
papier,  ne  pas  graisser  les  doigts,  ne 
pas  s'humecter  à  l'air,  ne  pas  se  cou- 
vrir d'efflorescences. 

La  quantité  d'eau  est  importante  à 
mesurer.  Pour  cela  on  pèse  très  exacte-  | 
ment  100  grammes  de  savon;  on  le  râpe  ; 


Les  savoiii  de  toilette  sont  préparés 
avec  des  matières  premières  de  qualité 
supérieure.  Ils  doivent  leur  odeur 
agréable  à  des  parfums  ajoutés  à  leur 
composition.  On  évitera  l'emploi  des 
savons  trop  grossiers,  qui  font  gercer 
la  peau,  et  contribuent  au  développe- 
ment des  dartres,  eczémas,  éruptions 
diverses.  Quand  la  peau  est  malade,  il 
est  bon  d'ailleurs  de  renoncermomenta- 
nément   à  l'usage   du  savon,  et  de  le 


Piège  sauterelle  pour  la  destruction  des  corbeaux. 


et  on  le  met  dans  un  four  pas  trop 
chaud.  Quand  il  s'y  est  parfaitement 
séché,  ce  qui  est  assez  long,  on  le  pèse 
de  nouveau.  Le  savon  marbré  doit  peser 
encore  70  grammes  au  moins,  et  le 
savon  blanc  65  grammes  au  moins.  Le 
savon  qui  a  servi  à  cette  vérification 
n'est  pas  perdu  ;  on  en  fait  de  l'eau  de 
savon  pour  le  linge. 

Nous  ne  parlons  pas  du  savon  noir, 
très  mou,  qui  ne  doit  être  employé  que 
dans  des  cas  exceptionnels  et  pour  des 
usages  grossiers. 

Il  est  indispensable  de  faire  à  la  fois 
une  assez  grosse  provision  de  savon,  de 
façon  à  n'employer  jamais  que  du  savon 
sec,  bien  plus  profitable  que  le  frais, 
qui  disparaît  trop  rapidement  dans  l'eau. 
Le  savon  ainsi  conserve  en  provision 
est  coupé  en  gros  morceaux,  à  l'aide 
d'un  fil  de  fer  fin,  et  rangé  sur  un 
rayon,  dans  un  endroit  aéré,  en  une  pile 
qui  laisse  des  jours  entre  les  morqeaux. 


remplacer  par  de  l'eau  de  son  et  de  la 
poudre  d'amandes. 
savon    à   détacher.    —    Voy. 

DÉGRAISSAGE. 

savonnage.  —  ^03-.  blanchis- 
sage. 

scarlatine.  —  Voy.  maladies 
contagieuses. 

scellés.  —  Uapposition  des  scellés, 
prescrite  dans  un  assez  grand  nombre 
de  circonstances,  a  pour  but  d'empêcher 
lo  détournement  des  objets  ou  despa; 
jners  dont  le  propriétaire  est  décédé,  ou 
en  faillite,  ou  sous  le  coup  d'une  pour- 
suite judiciaire,  etc.  Les  scellés  sont 
généralement  po.s/?.s  et  lecés  par  le  juge 
de  paix.  Le  bris  de  scellés  est  puni  d'un 
emprisonnement  de  1  à  .3  ans. 

schilling  (monnaie).  —  Voy.  mon- 
naies. 

'   scliottisch.    —  La  schottisch,  ou 
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pollia  sauteuse,  est  une  danse  à  2  temps, 
d'un  mouvement  plus  lent  que  relui  de 
la  polka.  Elle  se  décompose  en  2  parties, 
durant  l'intervalle  de  4  mesures.  Pen- 
dantles  2  premières  mesures,  on  e.xécute 

2  pas  de  polka  ;  pendant  les  2  mesures 
suivantes,  les  danseurs  sautent  deux 
t'ois  alternativement  sur  chaque  pied, 
le  cavalier  part  du  pied  gauche  et  la 
dame  du  pied  droit. 

J,a  schottisch  se  valse  comme  la 
polka,  le  cavalier  et  sa  dame  étant 
placés  comme  pour  cette  danse.  C'est 
principalement  pendant  les  2  mesures 
sauteuses  que  les  2  danseurs  tournent 
sur  eux-mêmes  le  plus  rapidement. 

sciences  politiques  École  libre 
des).  —  Cette  école  libre  est  située  à 
Paris;  elle  prépare  au.v  examens  et 
concours  qui  ouvrent  l'entrée  de  la  diplo- 
matie, du  conseil  d'Etat,  de  l'adminis- 
tration, de  l'inspection  des  finances,  de 
la  Cour  des  comptes,  du  service  colonial, 
de  certaines  situations  commerciales. 

Il  suffît  de  se  faire  inscrire  pour  suivre 
les  cours  (300  fr.  pour  l'ensemble  des 
cours,  60  francs  pour  un  cours  parti- 
culier). La  durée  des 
études   est  de   2  ou 

3  ans.  Les  élèves  qui 
satisfont  aux  exa- 
mens de  sortie  reçoi- 
vent un  diplôme. 

scion.    —    Voj'. 

CANNE  A  LIGNE. 

scorpions.     — 

La  piqûre  du    scor- 
pion   est     rarement 
mortelle  en   France,     scorpion  "(longueur, 
elle  1  est  souvent  en        oi",03  "a  0'",iOj. 
Algérie.    Les     soins 
à  donner  sont  les  mêmes  que  pour  la 
morsure  des  vipères  '. 

scorsonères.  —  Voy.  salsifis. 
scrupule.  —  Voy.  poids. 
secrétaire  d'académie. —Voy. 

ACADÉMIE. 

Sedlitz  [Bohême).  —  Les  malades 
ne  vont  pas  à  Sedlitz,  mais  l'eau  de  la 
source  do  Sedlitz  est  expédiée  au  loin  en 
grande  quantité.  Celte  eau  est  froide, 
sulfatée  magnésique;  elle  est  purgative 
à  la  dose  de  plusieurs  verres.  Vo^'.  eaux 

MINÉRALES. 

seing'  privé.   —  Voy.  acte   sous 

SEING  PRIVÉ. 

sel.  —  Le  sel  est  frappé  d'un  impôt 
de  10  centimes  par  kilogramme.  Les 
sels  destinés  à  l'alimentation  des  bes- 
tiaux ne  pajent  que  la  moitié  de  la  taxe  ; 
ceux  destinés  à  la  pêche  ou  à  l'expor- 
tation ne  payent  rien. 

sellette.  —  Ce  petit  jeu  est  assez 


gai,  mais  il  exige  du  tact  et  de  la  discré- 
tion de  la  part  des  joueurs.  Tons  étant 
rangés  en  cercle,  l'un  d'eux  va  s'asseoir 
sur  un  tabouret  (la  selletti')  placé  dans 
un  coin  de  la  chambre.  Un  accusateur 
demande  à  haute  voix  pourquoi  l'accusé 
est  sur  la  sellette,  et  il  passe  près  de 
chaque  joueur  qui  lui  dit,  à  l'oreille,  le 
motif  demandé.  Toutes  opinions  ayant 
été  données,  l'accusateur  les  dit  à  haute 
voix,  sans  indiquer  de  qui  vient  chacune 
d'elles.  A  chaque  opinion  indiquée,  celui 
qui  est  sur  la  sellette  doit  s'elforcer  de 
deviner  de  qui  elle  émane  ;  s'il  ne  devine 
à  aucune  opinion,  il  reste  sur  la  sellette 
pour  une  seconde  accusation.  Chaque 
fois,  au  conlraire,  qu'il  rencontre  juste, 
la  personne  indiquée  donne  un  gage,  et, 
les  opinions  ayant  toutes  été  dites  à 
haute  voix,  c'est  l'accusateur  qui  va  sur 
la  sellette,  tandis  qu'on  désigne  un 
nouvel  accusateur. 

séminaires.    —    Les   séminaires 

sont  des  maisons  ecclésiastiques  desti- 
nées à  préparer  les  jeunes  gens  au 
sacerdoce.  Mais  il  convient  de  distin- 
guer les  petits  et  les  grantJs  séminaires. 

Les  petits  séminaires  sont,  en  réalité, 
de  véritables  maisons  d'enseignement 
secondaire  libres ,  dirigées  par  des 
ecclésiastiques  et  qui  reçoivent  non 
seulement  les  jeunes  gens  qui  se  dispo- 
sent à  entrer  dans  les  ordres  ,  maïs 
encore  tous  les  jeunes  gens  qui  veulent 
recevoir  une  éducation  religieuse. 

Un  grand  nombre  de  petits  séminaires 
préparent  leurs  élèves  au  baccalauréat, 
et  quelques-uns  même  aux  écoles  spé- 
ciales. Il  existe  des  petits  séminaires  à 
peu  près  dans  tous  les  départements; 
ils  reçoivent  tous  des  internes  et  plu- 
sieurs reçoivent  des  demi-pensionnaires 
et  des  externes.  Le  prix  de  l'internat  y 
est  en  général  peu  élevé  (400  à  800  fr.), 
et  de  fortes  réductions  sont  consenties 
en  faveur  des  jeunes  gens  qui  se  desti- 
nent au  sacerdoce. 

Pour   les   grands   séminaires,   voyez 

PRETRES. 

semis.  —  Le  semis  est  le  mode  le 
plus  important  de  multiplication  des 
plantes  de  nos  jardins,  plantes  d'orne- 
ment et  plantes  potagères. 

Les  graines  ne  donneront  de  bons 
résultats  que  si  elles  sont  bonnes.  Quand 
on  achète  ses  graines,  il  faut  d'abord 
examiner  si  elles  ont  bien  la  forme,  la 
couleur  et  la  grosseur  convenables;  car 
les  graines  mal  conformées,  ou  trop 
petites  ou  de  mauvaise  couleur,  donnent 
des  plantes  abâtardies.  Les  graines 
ayant  bonne  apparence,  on  se  deman- 
dera si  elles  ne  sont  pas  trop  vieilles, 
auquel  cas  elles  auraient  perdu  leur 
faculté  germinative.  La  vérification  se 
fait  par  l'essai  suivant.  Deux  morceaux 


SEM 


—  653 


SEM 


d'une  étoffe  de  laine  un  pou  épaisse  sont 
trempés  dans  l'eau  et  mis  l'un  sur  l'autre 
au  fond  d'une  soucoupe;  quelques-unes 
des  graines  à  essayer  sont  placées  sur 
ce  tapis,  de  façon  qu'elles  ne  se  touchent 
pas ,  puis  recouvertes  d'un  troisième 
morceau  d'étoffe,  également  mouillé.  On 
place  le  tout  dans  un  endroit  un  peu 
chaud  (de  12  à  18°).  Chaque  jour  on 
ajoute  un  peu  d'eau,  de  façon  à  mainte- 
nirles  draps  simplementmouillés;chaqvie 
jour  aussi,  on  soulève  le  drap  supérieur 
et  l'on  e,\amine  l'état  des  graines.  Les 
bonnes  germent  bientôt,  les  mauvaises 
moisissent. 

Le  mieux  est  de  n'acheter  ses  graines 
que  dans  une  bonne  maison,  ou  bien  de 
les  produire  soi-même.  Pour  cela,  au 
moment  de  la  maturité,  on  fait  la  récolte. 
On  cueille  autant  que  possible  par  un 
beau  temps,  en  choisissant  les  plantes 
les  plus  vigoureuses  et,  sur  ces  plantes, 
les  fruits  les  plus  beaux  et  les  moins 
tardifs.  Les  graines,  une  fois  récollées 
et  séchées,  sont  triées,  de  façon  ù  ce 
qu'on  ne  prenne  que  celles  a3'ant  la 
meilleure  forme,  la  plus  jolie  couleur  et 
le  plus  de  poids.  On  conserve  jusqu'à 
l'année  suivante  dans  un  endroit  sec, 
à  l'abri  des  trop  grandes  variations  de 
la  température. 

On  ne  conservera  pas  les  graines  pen- 
dant plusieurs  années,  la  faculté  germi- 
native  se  perdant  très  rapidement  dans 
certaines  espèces. 

Le  semis  se  fait  de  plusieurs  manières 
différentes. 

Semis  sur  place,  à  la  volée.  On  répand 
les  graines  par  petites  poignées  sur  le 
sol,  en  les  répartissant  aussi  également 
que  possible.  Il  vaut  toujours  mieux 
semer  clair.  On  choisira  un  moment  où 
il  y  a  peu  ou  pas  de  vent  ;  sans  cette 
précaution  on  n'obtiendrait  aucune  ré- 
gularité. Si  les  graines  sont  très  petites, 
on  les  mêle  préalablement  avec  8  à  10 
fois  leur  volume  de  cendre  ou  de  sable 
fin.  Si  elles  ont  des  aspérités  qui  les 
empêchent  de  glisser  les  unes  sur  les 
autres,  on  les  froisse  d'abord  par  fric- 
tion entre  les  mains,  avec  du  sable; 
cela  se  nomme  persiller  tes  (/mines.  Le 
semis  à  la  volée  est  peu  employé  dans 
les  jardins. 

Semis  sur  place,  en  lignes.  On  répand 
les  graines  à  la  suite  les  unes  des 
autres  dans  des  raies  étroites,  peu  pro- 
fondes, tracées  préalablement  sur  le  sol 
avec  une  binette  à  l'aide  d'un  cordeau. 

Semis  sur  place,  en  paquets.  Sur  des 
lignes  tracées  au  cordeau,  on  pratique 
des  trous  également  distants  les  uns  dos 
autres  et  d'une  profondeur  variable, 
selon  la  nature  de  la  graine.  Dans  cha- 
que tron,  ou  paquet,  on  .jette  une  ou 
plusieurs  graines,   et  on   recouvre  de 


terre,  en  faisant  tomber  dans  le  trou  un 
peu  de  la  terre  des  bords. 

Dans  tous  ces  cas,  un  coup  de  râteau 
donné  sur  le  terrain  assure  un  recouvre- 
ment suffisant  do  la  graine.  Dans  tous 
les  cas  aussi,  si  l'on  opère  par  un  temps 
sec,  il  faut  arroser  le  terrain  quelques 
heures  avant  de  semer,  mais  pas  sur  le 
moment  même,  car  on  ferait  ensuite  de 
la  boue  en  remuant  la  terre.  Un  peu  de 
terreau  très  tin,  répandu  à  la  volée  sur 
le  terrain  après  que  le  semis  est  ter- 
miné, fait  ordinairement  très  bon  effet. 

Si  on  a  affaire  à  une  graine  à  germi- 
nation lente,  il  est  bon,  avant  de  la 
semer,  de  la  faire  tremper  dans  l'eau 
pendant  quelques  heures.  D'autres  jardi- 
niers préfèrent  conserver  ces  graines 
paresseuses  pendant  l'hiver  dans  des 
vases  où  on  a  fait  alterner  des  couches 
de  graines  et  des  couches  de  sable 
humide. 

On  évitera  de  semer  trop  profondé- 
ment quand  on  sèmera  en  lignes  ou  en 
paquets  ;  1  à  o  centimètres,  selon  les 
graines. 

Après  le  semis,  il  faut  arroser  de 
temps  en  temps,  pour  maintenir  la 
terre  dans  un  état  convenable  d'humi- 
dité. 

Semis  en  pépinière.  On  appelle  semis 
en  pépinière  les  plantes  semées  dru  dans 
un  espace  restreint  et  destinées  à  la 
transplantation.  Les  semis  en  pépinière 
demandent  des  soins  particuliers;  on  les 
fait  ordinairement  sur  couche. 

Une  couche  est  constituée  par  un  lit 
assez  épais  de  fumier  susceptible  de 
fermenter,  recouvert  d'une  couche  de 
bon  terreau*  bien  fin.  Pour  dresser  une 
couche,  on  creuse  une  fosse  rectangu- 
laire, profonde  de  3U  à  3.t  centimètres, 
bien  nivelée  au  fond,  et  on  y  étale  une 
couche  d'un  mélange  de  fumier  vieux 
et  de  fumier  neuf;  on  piétine  fortement. 
On  met  une  seconde  couche,  qu'on  pié- 
tine, puis  une  troisième,  jusqu'à  ce  que 
la  fosse  soit  bien  pleine  de  fumier  ainsi 
tassé.  On  recouvre  d'une  couche  de 
terreau*  un  peu  lassé, sur  une  épaisseur 
de  14  à  15  centimètres.  Un  cadre  en 
bois,  de  forme  rectangulaire,  est  posé 
sur  le  fumier  avant  qu'on  mette  le  ter- 
reau, et  c'est  à  l'intérieur  qu'on  met  le 
terreau;  tout  autour  on  lasse  un  épais 
bourrelet  de  terre.  Les  parois  du  cadre 
doivent  s'élever  notablement  au-dessus 
du  niveau  du  terreau. 

C'est  sur  ce  terreau  qu'on  fait  le  semis 
en  pépinière.  Ce  semis  en  pépinière  est 
celui  qu'on  adopte  ordinairement  pour 
obtenir  des  plantes  précoces.  La  fer- 
mentation qui  se  produit  dans  la  couche 
de  fumier  disposée  au-dessous  du  ter- 
reau élève,  en  effet,  très  notablement  la 
température  de  ce  dernier.  On  se  ga- 
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ranlit,  d'autre  part,  du  froid  extérieur 
en  posant  sur  le  cadre  des  châssis  vitrés. 
En  outre,  on  établit  toujours  la  couche 
sur  l'endroit  du  jardin  le  mieux  exposé 
et  aussi  le  mieux  abrité  :  le  meilleur 
emplacement  est  le  midi,  au  pied  d'un 
mur  allant  de  l'est  à  l'ouest  :  l'exposition 
du  nord  doit  être  absolument  proscrite. 

Après  le  semis,  la  couche  exige  des 
soins  simples  mais  attentifs.  On  arrose 
fréquemment,  mais  fort  peu  à  la  fois  ; 
quand  la  température  le  permet,  on 
entr'ouvre  le  châssis,  plus  ou  moins, 
pour  donner  de  l'air:  maison  n'oublie 
pas  de  le  fermer  complètement  pour  la 
nuit.  On  enlève  avec  soin  les  mauvaises 
herbes. 

Grâce  à  ces  précautions,  il  est  pos- 
sible de  semer  un  grand  nombre  de 
plantes  dès  les  premiers  jours  du  prin- 
temps et  d'avoir,  quand  les  gelées  ne 
sont  plus  à  craindre,  des  plants  assez 
forts  pour  pouvoir  être  transplantés 
en  pleine  terre.  D'ailleurs  la  couche 
n'est  pas  utilisée  seulement  au  pria- 
temps,  mais  en  toutes  saisons,  pour 
hâter  la  germination. 

Quand'les  jeunes  plants  ont  atteint 
un  développement  suffisant  (iou  3  feuil- 
les caractérisées),  on  procède  au  repi- 
quage. On  arrose  la  couche,  pour  que 
les  jeunes  plants  s'arrachent  aisément, 
sans  altération  des  racines.  Puis  on  les 
plante  un  à  un  dans  des  trous  prati- 
qués au  plantoir,  en  lignes,  sur  le  ter- 
rain de  culture  préalablement  bien 
préparé.  Des  arrosages  maintiennent 
ensuite  le  sol  bien  humide  jusqu'à  ce 
que  la  reprise  soit  parfaite. 

Sénat.  —  Le  Sénat  est  la  seconde 
chambre  législative  (voy.  constitu- 
tion). Il  se  compose  de  300  membres 
élus  par  les  départements  et  les  colo- 
nies. Le  nombre  de  sénateurs  élu  par 
chaque  département  est  fixé  par  la  loi 
d'après  la  population  de  ce  département: 
c'est  ainsi  que  le  département  de  la 
Seine  élit  10  sénateurs;  celui  du  Nord, 
8  ;  celui  des  Côtes-du-Nord  (et  9  autres 
départements),  5;  celui  de  l'Aisne  (et  11 
autres).  4;  celui  de  l'Ain  (et  31  autres), 
3  ;  celui  des  Basses-Alpes  (et  9  autres),  -2  ; 
le  territoire  de  Beltort,  les  3  dépar- 
tements de  l'Alfférie ,  les  i  colonies 
de  la  Martinique,  de  la  Guadeloupe,  de 
la  Réunion  et  des  Indes  françaises, 
1  chacun. 

Nul  ne  peut  être  sénateur  s'il  n'est 
Français,  âgé  de  quarante  ans  au  moins, 
et  s'il  ne  jouit  de  ses  droits  civils  et 
politiques.  Les  membres  des  familles 
qui  ont  régné  sur  la  France  sont  inéli- 
gibles au  Sénat,  ainsi  que  les  militaires 
des  armées  de  terre  et  de  mer  en  acti- 
vité de  service. 

Les  sénateurs  sont  élus  au  scrutin  de 


lixte  pour  chaque  département  par  un 
colli^ge  réuni  au  chef-lieu  du  déparle- 
monf  ou  de  la  colonie  et  composé  :  des 
députés,  des  conseillers  généraux,  des 
conseillers  d'arrondissement,  des  délé- 
gués élus,  parmi  les  électeurs  de  la  com- 
mune, par  chaque  conseil  municipal. 
Le  nombre  des  délégués  nommés  par 
chaque  conseil  municipal  varie  avec  la 
composition  de  ce  conseil,  c'est-à-dire 
avec  la  population  de  la  commune  : 
ainsi  les  conseils  composés  de  10  mem- 
bres élisent  1  seul  délégué,  les  conseils 
composés  de  36  membres  élisent  2i  dé- 
légués, le  conseil  municipal  de  Paris 
élit  30  délégués.  Les  délégués  sont 
obligés  de  voter,  sous  peine  d'une 
amende  de  oû  francs. 

Les  membres  du  Sénat  sont  élus  pour 
9  années.  Le  Sénat  se  renouvelle  tous 
les  3  ans,  par  tiers. 

Il  est  pourvu  aux  vacances  survenant 
par  suite  de  décès,  ou  de  démission  de 
sénateurs,  dans  le  délai  de  3  mois  ;  tou- 
tefois, si  la  vacance  survient  dans  les 
6  mois  qui  précèdent  le  renouvellement 
triennal,  il  n'y  est  pourvu  qu'au  mo- 
ment de  ce  renouvellement. 

Les  sénateurs  touchent  une  indemnité 
annuelle   de  9  000   francs.    Voy.   aussi 

CONSTITrXION. 

sénateur.  —  Voy.  sénat. 

senne  (pêche).  —  La  senne  est  le 
plus  simple  des  filets  employés  à  la 
pêche.  Elle  est  constituée  tout  simple- 
ment par  une  bande  de  filet,  à  mailles 
plus  ou  moins  fines,  selon  la  grosseur 
du  poisson  que  l'on  veut  capturer.  Cette 
bande  a  une  hauteur  et  une  longueur  en 
rapport  avec  la  profondeur  et  la  largeur 
des  eaux  dans  lesquelles  on  veut  la 
manœuvrer.  Sa  hauteur  a  i^.ôO:  2  mè- 
tres, 3  mètres  ;  sa  longueur  peut  aller  à 
100  mètres,  et  davantage.  A  chaque 
extrémité,  le  filet  est  maintenu  tendu, 
dans  le  sens  de  !a  hauteur,  par  une 
petite  perche  à  laquelle  sont  attachées 
les  cordes  qui  serviront  à  traîner 
l'engin.  Dans  le  sens  de  la  longueur,  un 
des  côtés  est  garni  de  plombs,  qui  le 
maintiennent  partout  en  contact  avec 
le  fond  de  l'eau;  le  côté  opposé  est 
muni,  au  contraire,  de  flotteurs  en  liège. 

Pour  employer  la  senne,  on  la  déploie 
dans  le  sens  de  la  largeur  de  la  rivière 
et  on  la  traîne  pour  ramener  le  poisson 
qui  se  trouve  sur  son  passage.  Si  la 
rivière  est  peu  profonde,  les  pêcheurs 
se  mettent  à  l'eau;  quand  ils  ont  traîné 
pendant  30  ou  40  mètres,  ils  se  rappro- 
chentlesuns  desautreset  tirent  la  senne 
sur  l'un  des  bords,  amenant  le  poisson 
qui  n'a  pu  s'échapper. 

Si  l'on  ne  peut  se  mettre  à  l'eau,  on 
opère  avec  un  bateau.  La  senne  étant 
bien    régulièrement  pliée ,   on  attache 
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Tune  des  cordes  à  un  très  solide  niquet 
planté  sur  la  rive;  le  haleaii  s'éloigne 
du  bord,  emportant  l'engin,  qu'un  pé- 
cheur déploie  à  mesure;  quand  on  est 
arrivé  sur  l'antre  rive,  on  descend  un 
peu  le  courant  en  déployant  toujours, 
puis  on  revient  vers  la  première  rive, 
en  traînant  l'engin,  qui  forme  un  grand 
arc  de  cercle.  Quand  on  est  revenu  à  la 
rive,  les  pêcheurs  descendent  du  bateau 
et  tirent  à  eu.\  les  deu.\  extrémités  de 
la  senne. 

Les  sennes  qui  portent  des  poches  de 
filet  au-dessus  de  la  ligne  des  plombs 


fortune  de  la  femme.  Les  créanciers  de  la 
femme  peuvent  aussi  obtenir  la  sépara- 
tion de  niens  en  cas  de  faillite  ou  de  dé- 
confiture du  mari  ;  enfin  la  séparation 
de  biens  accompagne  toujours  la  sépa- 
ration de  corps  (voy.  ce  mot). 

Quand  le  tribunal  a  prononcé  la  sépa- 
ration de  biens,  la  femme  prend  la  libre 
administration  de  sa  fortune  ;  mais  elle 
ne  peut  aliéner  ses  biens  immobiliers 
sans  le  consentement  de  son  mari  ou  de 
la  justice.  Elle  contribue  dans  une  juste 
mesure  aux  charges  du  ménage  :  s'il  ne 
reste  rien  au  mari,  elle  doit  pourvoir 


capturent  le  poisson  plus  sûrement. 
Mais  elles  sont  plus  compliquées  et 
demandent  plus  de  soin  pour  leur  en- 
tretien. 

Cet  engin  ne  peut  se  manœuvrer  que 
sur  un  fond  uni,  sans  herbes,  ni  racines, 
ni  grosses  pierres.  On  l'emploie  fré- 
quemment sur  les  bords  de  la  mer. 

séparation  de  biens.  —  Deux 
futurs  peuvent  entrer  en  ménage  sous 
le  réqime  de  la  séparation  de  biens  (voy. 
CONTRAT  DE  MARIAGE)  ;  c'est  ce  qu'on 
nomme  séparation  de  biens  contractuels. 

Mais,  d'autre  part,  quand  le  mariage 
a  eu  lieu  sous  un  autre  régime,  la  femme 
peut  demander  au  tribunal  de  prononcer 
la  séparation  de  bienf  judiciaire,  si  le 
désordre  des  affaires  du  mari  donne  lieu 
de  craindre  qu'il  n'amène  la  perte  de  la 


entièrement,  selon  ses  moyens,  à  l'en- 
tretien et  à  l'éducation  des  enfants. 

Par  un  acte  passé  devant  notaire,  le 
mari  et  la  femme  peuvent,  d'un  commun 
accord,  renoncer  à  la  séparation  de 
biens  et  rétablir  le  régime  de  leur  con- 
trat de  mariage.  Voy.  contrat  de  ma- 
ri aoe. 

séparation  de  corps.  —  Les 
époux  qui  ne  veulent  pas  divorcer  peu- 
vent se  contenter  de  demander  au  tri- 
bunal la  séparation  de  corps,  qui  per- 
met aux  époux  de  ne  plus  vivre  en 
commun.  Les  motifs  sur  lesquels  on 
peut  appuyer  la  demande  en  séparation 
de  corps  sont  les  mêmes  que  ceux  du 
dirorce  (voy.  ce  mot).  La  procédure  a 
aussi  de  grandes  analogies. 

Quand  la  séparation  est  prononcée, 
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chaque  époux  a  son  domicile  particu- 
lier. La  femme  reprend  la  libre  disposi- 
tion de  SCS  biens  (c'est  dire  que  la  sépa- 
ration do  biens  est  une  conséquence 
nécessaire  do  la  séparation  de  corps); 
elle  ne  peut  aliéner  ses  biens  immobi- 
liers sans  l'autorisation  de  son  mari  ou 
de  la  justice.  L'époux  à  la  demande  du- 
quel a  été  prononcée  la  séparation  a 
généralement  la  garde  des  enfants; 
celui  contre  lequel  elle  a  été  prononcée 
perd  les  avantages  qui  lui  avaient  été 
faits  par  son  conjoint. 

Après  3  ans  de  séparation,  chacun 
des  époux  a  le  droit  de  demander  au 
tribunal  de  prononcer  le  divorce. 

La  simple  réconciliation  des  époux 
peut  faire  cesser  la  séparation  de  corps, 
mais  la  séparation  de  biens  persiste,  à 
moin,s  que  les  époux  ne  déclarent  par- 
devant  notaire  qu'ils  reprennent  le 
régime  antérieur  à  la  séparation. 

septembre.   —  Voy.  calendrier 

AGRICOLE,  CALENDRIER  GASTRONOMIQUE, 
PLANTES   d'agrément. 

séquestre.  —  Le  séquestre  est  le 
dépôt,  fait  entre  les  mains  d'un  tiers, 
d'une  chose  dont  la  propriété  est  con- 
testée, jusqu'à  ce  qu'il  soit  décidé  à 
(jui  elle  appartiendra.  Le  séquestre  peut 
être  volontaire  ou  ordonné  par  la  jus- 
lice;  le  séquestre  judiciaire  est  co'nflé 
à  un  gardien  choisi  par  les  parties,  ou 
nommé  d'office  par  le  juge.  Dans  tous 
les  cas  le  gardien  désigné  a  droit  à  une 
rémunération,  surtout  lorsque  la  chose 
séquestrée  a  besoin  d'être  administrée, 
comme,  par  exemple,  un  immeuble  rural. 

Serinaize  [Marne).  —  Petite  ville 
de  2  600  habitants;  une  eau  mi(jérale 
froide,  sulfatée  magnésique,  ferrugi- 
neuse, employée  en  boissons,  bains  et 
douches  contre  l'anémie,  la  dyspepsie, 
la  gastralgie,  la  gravelle,  les  "engorge- 
ments du  foie. 

Etablissement  thermal,  hôtels,  mai- 
sons meublées  à  des  prix  modérés, 
climat  souvent  pluvieux;  promenades 
agréables. 

Sermaize  est  desservie  par  le  chemin 
de  fer.  Voy.  eaux  minérales. 

serment.  —  Il  y  a  plusieurs  sortes 
de  serment.  Le  serment  professionnel 
consiste  à  jurer  de  remplir  avec  hon- 
neur et  fidélité  les  fonctions  dont  on  est 
investi  (avocats,  notaires,  avoués  et 
autres  officiers  ministériels,  experts, 
interprèles,  jurés,  employés  des  postes). 

En  matière  criminelle,  les  témoins 
prêtent  le  serment  de  dire  toute  la  vé- 
rité et  rien  que  la  vérité. 

Pour  le   serment    judiciaire,    voyez 

PREUVES    DES  OBLIGATIONS. 

Celui  qui  fait  un  faux  serment  en 
justice  peut  être    puni   d'emprisonne- 


mcot  (de  1  à  5  ans)  et  d'amende  (100  à 
300  francs).  Il  peut  en  outre  être  privé 
d'une  partie  do  ses  droits  civils  et 
être  placé  sous  la  surveillance  de  la 
haute  police. 

serpent  (morsure  de).  —  Dans 
notre  pays  il  n'y  a  qu'un  seul  serpent  à 
redouter,  la  vipère.  A  la  morsure  de  la 
vipère  succède  une  tuméfaction  inflam- 
matoire, un  certain  abaissement  de  la 
température  du  corps,  des  nausées,  des 
vomissements,  de  la  diarrhée,  des 
sueurs  froides,  puis  la  fièvre  apparaît, 
la  température  s'élève.  La  morsure  de 
la  vipère  est  grave,  mais,  sauf  pour  les 
jeunes  enfants,  elle  détermine  rarement 
la  mort.  Il  importe,  dans  tous  les  cas, 
d'appeler  en  hâte  le  médecin  et  de  don- 
ner immédiatement,  avant  l'arrivée  du 
médecin,  les  soins  les  plus  urgents. 
Faire,  avec  un  mouchoir  ou  une  corde, 
une  ligature  bien  serrée  au-dessus  de  la 
morsure,  quand  celle-ci  a  eu  lieu  à  un 
bras  ou  à  une  jambe  ;  pratiquer  avec  la 
bouche  une  longue  succion  sur  la  bles- 
sure, succion  qui  ne  présente  aucun 
danger,  même  si  l'on  a  la  bouche  ou 
les  lèvres  écorchées;  agrandir  un  peu 
la  plaie  avec  un  canif  ou  un  couteau,  et 
la  cautériser  profondément  avec  un  peu 
d'ammoniaque,  ou  d'acide  phonique,  ou 
de  perchlorure  de  fer,  ou  du  jus  de 
citron,  ou  de  l'alcool ,  ou  mieux  encore 
avec  un  fer  rouge.  Donner  au  malade 
du  thé  bien  chaud,  ou  tout  autre  tisane 
chaude,  très  tarrjement  additionnée  de 
rhum  ou  de  cognac. 

sertisseur.  —  Voy.  cartouche. 

service  militaire.  —  Nous  ne 
pouvons  donner  ici  le  te.xte  complet  de  la 
loi  du  15  juillet  1889  sur  le  recrutement 
de  l'armée,  nous  indiquerons  seulement 
les  dispositions  les  plus  nécessaires  à 
connaître. 
Dispositions  générales.  Tout  Français 
doit  le  service  militaire  personnel  pen- 
dant 25  années.  Nul  n'est  admis  dans 
une  administration  de  l'Etat  s'il  ne  jus- 
tifie qu'il  a  satisfait  aux  obligations  im- 
posées parla  présente  loi. 

Des  appels.  Chaque  année,  les  ta- 
bleaux de  recrutement  des  jeunes  gens 
ayant  atteint  l'âge  de  20  ans  révolus 
dans  l'année  précédente,  et  domiciliés 
dans  l'une  des  communes  du  canton, 
sont  dressés  par  les  maires.  Les  indi- 
vidus devenus  Français  par  naturalisa- 
tion sont  portés  sur  les  tableaux  de 
recensement  de  la  première  classe  for- 
mée après  leur  changement  de  natio- 
nalité; ces  individus' ne  sont  d'ailleurs 
assujettis  qu'aux  obligations  de  service 
de  la  classe  à  laquelle  ils  appartien- 
nent par  leur  âge. 

L'examen  des  tableaux  de   recense- 
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ment  et  le  tirarje  au  sort  sont  faits  au 
chef-lieu  de  canton,  en  séance  publique, 
devant  le  sous-préfet  assiste  des  maires 
du  canton. 

Sont  exemptés  par  le  conseil  de  révi- 
sion", siégeant  au  chef-lieu  de  canton, 
les  jeunes  gens  que  leurs  infirmités  ren- 
dent impropres  à  tout  service  actif  ou 
auxiliaire. 

En  temps  de  paix ,  après  1  an  de 
présence  sous  les  drapeaux,  sont  en- 
voyés en  congé  dans  leurs  foj-ers.  sur 
leur  demande,  jusqu'à  la  date  de  leur 
passage  dans  la  réserve  :  1»  l'aîné 
d'orphelins  de  père  et  de  mère,  ou  l'aîné 
d'orphelins  dont  le  père  est  légalemf'nl 
déclaré  absent  ou  interdit;  2"  le  tils 
unique  ou  l'aîné  des  fils,  ou,  à  défaut  de 
fils  ou  de  gendre,  le  petit-fils  unique  ou 
l'aîné  des  petits-fils,  d'une  femme  ac- 
tuellement veuve  ou  d'une  femme  dont 
le  mari  a  été  légalement  déclaré  absent 
ou  interdit,  ou  d'un  père  aveugle  ou 
entré  dans  sa  "U«  année;  .3'  l'aîné 
des  enfants  mâles  d'une  famille  de 
7  enfants  au  moins.  Dans  les  cas  prévus 
par  les  3  paragraphes  précédents,  le 
trère  puîné  jouira  de  la  dispense  si  lo 
frère  aîné  est  aveugle  ou  atteint  de 
tout  autre  infirmité  incurable  qui  le 
rend  impotent;  4"  le  plus  âgé  de  deux 
frères  inscrits  la  même  année  sur  les 
listes  de  recrutement  cantonal  :  o"  celui 
dont  un  frère  sera  présent  sous  les  dra- 
peaux au  moment  de  l'appel  de  la 
classe  ;  6'  celui  dont  le  frère  sera  mort 
en  activité  de  service  ou  aura  été  ré- 
formé ou  admis  à  la  retraite  pour  bles- 
sures reçues  dans  un  service  com- 
mandé ou  pour  infirmités  contractées 
dans  les  armées  de  terre  ou  de  mer.  La 
dispense  accordée  conformément  aux 
paragraphes  .s  et  6  ci-dessus  ne  sera 
appliquée  qu'à  un  seul  frère  pour  un 
même  cas.  mais  elle  se  répétera  dans  la 
même  famille  autant  de  fois  que  les 
mêmes  droits  s'y  reproduiront.  Les 
6  dispenses  ci-dessus  ne  sont  applica- 
bles qu'aux  enfants  légitimes.  Les  en- 
fants naturels  reconnus  par  le  père  et 
par  la  mère  ne  pourront  jouir  que  de  la 
dispense  qui  suit. 

En  temps  de  paix ,  après  1  an  de 
présence  sous  les  drapaux,  peuvent 
être  envoyés  en  congé  dans  leurs  foyers, 
sur  leur  "demande,  jusqu'à  la  date  de 
leur  passage  dans  là  réserve,  les  jeu- 
nes gens  qui  remplissent  ctTeclivement 
les  devoirs  de  soutiens  indispensables 
de  famille.  Les  demandes  sont  adres- 
sées, avant  le  tirage  au  sort,  au  maire 
de  la  commune.  Le  nombre  des  jeunes 
gens  dispensés  à  ce  titre  par  le  conseil 
départemental  de  revision  ne  peut 
dépasser  5  pour  100  du  contingent  à 
incorporer  pour  3  ans.  Toutefoisie  mi- 
nistre de  la  guerre  peut  autoriser  les 


chefs  de  corps  à  délivrer,  en  outre,  des 
congés  à  titre  de  soutiens  indispensa- 
bles de  famille  au.\  militaires  comptant 
1  an  et  2  ans  de  présence  sous  les 
drapeaux.  Le  nombre  de  ces  congés  ne 
pourra  pas  dépasser  I  pour  lOu  après 
la  première  année  et  1  pour  U'O  après 
la  seconde. 

En  temps  de  paix,  après  I  an  de 
présence  sous  les  drapeaux, sont  envoyés 
en  congé  dans  leurs  foyers,  sur  leur 
demande,  jusqu'à  la  date  de  leur  pas- 
sage dans  la  réserve  :  l"  les  jeunes 
gens  qui  contractent  l'engagement  de 
servir  pendant  10  ans  dans  les  fonc- 
tions de  l'instruction  publique,  dans  les 
institutions  nationales  des  sourds-muets 
ou  des  jeunes  aveugles,  et  y  rempliront 
efi'ectivemeut  un  emploi  de  professeur, 
de  maître  répétiteur  ou  d'instituteur; 
les  instituteurs  la'iques  ainsi  que  les 
novices  et  membres  des  congrégations 
religieuses  voués  à  l'enseignement  et 
reconnus  d'utilité  publique  qui  pren- 
nent l'engagement  de  servir  pendant 
10  ans  dans  les  écoles  françaises  d'O- 
rient et  d'Afrique,  subventionnées  par 
le  gouvernement  français;  2">les jeunes 
gens  qui  ont  obtenu  ou  qui  poursui- 
vent leur  études  en  vue  d'ontenir  :  soit 
le  diplôme  de  licencié  es  lettres,  es 
sciences,  de  docteur  en  droit,  de  doc- 
teur en  médecine,  de  pharmacien  de 
première  classe,  de  vétérinaire,  ou  le 
titre  d'interne  des  hôpitaux  nommé  au 
concours  dans  une  ville  où  il  existe  une 
faculté  de  médecine;  soit  le  diplôme 
délivré  par  l'Ecole  des  chartes,  l'Ecole 
des  langues  orientales  et  l'Ecole  d'ad- 
ministration de  la  marine:  soit  le  di- 
plôme supérieur  délivré  aux  élèves 
externes  par  l'Ecole  des  ponts  et  chaus- 
sées, l'Ecole  supérieure  des  mines,  ÏE- 
cole  du  génie  maritime  ;  soit  le  diplôme 
supérieur  délivré  par  l'Institut  national 
agronomique.  l'Ecole  des  haras  du  Pin 
aux  élèves  internes,  les  écoles  natio- 
nales d'agriculture  de  Grandjouan,  de 
Grignon  et  de  Montpellier  ;  l'école  des 
mines  de  Saint-Etienne,  les  écoles  des 
maîtres  ouvriers  mineurs  d'.-Vlais  et  de 
Douai,  les  écoles  nationales  d'arts  et 
métiers  d'Aix,  d'Angers  et  de  Chàlons. 
l'Ecole  des  hautes  études  commerciales 
et  les  écoles  supérieures  de  commerce 
reconnues  par  l'Etat;  soit  l'un  des  pri.x 
de  Rome,  soit  un  prix  ou  médaille  d'E- 
tat dans  les  concours  annuels  de  l'Ecole 
nationale  des  beaux-arts,  du  Conserva- 
toire de  musique  et  de  lE'cole  nationale 
des  arts  décoratifs:  3°  les  jeunes  gens 
exerçant  les  industries  d'art  qui  sont 
désignés  par  un  jury  d'Etat  départe- 
mental formé  d'ouvriers  et  de  patrons. 
Le  nombre  de  ces  jeunes  gens  ne  pourra 
en  aucun  cas  dépasser  1/2  pour  100 
du  continrent  à  incorporer  pour  3  ans  : 
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4»  lesjcunes  gens  admis,  à  titre  d'élèves 
ecclcsiasliques,  à  continuer  leurs  étu- 
des en  vue  d'exercer  le  ministère  dans 
l'un  des  cultes  reconnus  par  l'Etat.  En 
cas  de  mobilisation,  les  étudiants  en 
médecine  et  en  pharmacie  et  les  élèves 
ecclésiastiques  sont  versés  dans  le  ser- 
vice de  santé.  Tous  les  jeunes  gens 
énumérés  ci-dessus  seront  rappelés 
pendant  4  semaines  dans  le  cours  de 
l'année  qui  précédera  leur  passage  dans 
la  réserve  de  l'armée  active.  Ils  sui- 
vront ensuite  le  sort  de  la  classe  à  la- 
quelle ils  appartiennent. 

Les  jeunes  gens,  visés   au  n"   1    ci- 
dessus,  qui,  dans  l'année  qui  suivra  leur 
année  de  service,  n'auraient  pas  obtenu 
un  emploi  de  professeur,  de  maître  répé-  | 
tileur  ou  d'instituteur,  ou  qui  cesseraient  j 
de  remplir  cet  emploi  avant  l'expiration 
du  délai   fixé;   ceux  qui  n'auraient  pas  ; 
obtenu  avant  l'âge  de  26  ans  les  diplô-  : 
mes  ou  les  prix  spécifiés  au  n"  2  ;  les  ] 
jeunes  gens  visés  au  n"  3  qui  ne  fourni-  ; 
raient  pas  les  justifications  profession-  ; 
nelles    prescrites;    les    ecclésiastiques  ; 
mentionnés  au  n°  4  qui,  à  l'âge  do  20  ans,  \ 
ue  seraient  pas  pourvus  d'un  emploi  de  \ 
ministre  de  l'un  des  cultes  reconnus  par 
l'Etat,  enfin  tous  les  jeunes  gens  dis-  j 
pensés,  à  quelque  titre  que  ce  soit,  qui 
n'auraient  pas  satisfait,  dans  le  cours 
de  leur  année  de  service,  aux  conditions  j 
de  conduite  et    d'instruction   militaire  j 
déterminées  par  le  ministre  de  la  guerre, 
ceux  qui  no  poursuivraient  pas  réguliè- 
rement les  éludes  en  vue  desquelles  la 
dispense   a  été    accordée,    sont    tenus  ! 
d'accomplir  les  2  années  de  service  dont 
ils  avaient  été  dispensés.  1 

Peuvent  être  ajournés  2  années  de  i 
suite  à  un  nouvel  examen  du  conseil  de 
revision,  les  jeunes  gens  qui  n'ont  pas  ' 
la  taille  réglementaire  de  1",54,  ou  qui  j 
sont  reconnus  d'une  complexion    trop 
faible  pour  un  service  armé.  Ceux  qui,  [ 
après  1  examen  définitif,  sont  reconnus  j 
propres  au  service  armé  ou  auxiliaire,  ; 
sont  soumis,   selon   la    catégorie  dans  1 
laquelle  ils  sont  placés,  aux  obligations 
de  la  classe  à  laquelle  ils  appartiennent,   i 

Les  jeunes  gens  reçus  à  1  Ecole  poly- 
technique,  à   l'Ecole    forestière    ou";\  ' 
l'Ecole  centrale  des  arts    et  manufac-  I 
turcs,  qui  sont  reconnus  propres  au  scr-  i 
vice  militaire,   n'y  sont  définitivement  ] 
admis  qu'à  la  condition  de  contracter  1 
un  engagement  volontaire  de  .3  ans  pour  [ 
les  2  premières  écoles,   de  4  ans  pour 
l'Ecole    centrale.   Ils    sont    considérés  j 
comme    présents    sous    les    drapeaux 
dans  l'armée  active    pendant    tout    le  [ 
temps    ]3assé    par    eux    dans    lesdites 
écoles.  Ils  reçoivent,   dans  ces  écoles, 
l'instruction  militaire  complète  et  sont 
à  la  disposition  du  ministre  de  la  guerre. 
S'ils  ne  peuvent  satisfaire  aux  examens 


de  sqftie  ou  s'ils  renvoyés  pour  incon- 
duite) ils  sont  incorporés  dans  un  corps 
de  troupes  pour  y  terminer  le  temps  de 
service  qui  leur  reste  à  faire.  I^es  élèves 
de  l'Ecole  polytechnique,  admis  dans 
l'un  des  services  civils  recrutés  à  l'école 
ou  quittant  l'école  après  avoir  satisfait 
aux  examens  de  sortie,  sans  entrer  dans 
aucun  de  ces  services,  et  les  élèves  de 
l'Ecole  forestière  admis  dans  l'adminis- 
tration des  forêts,  sont  nommés  sous-lieu- 
tenants de  réserve  et  accomplissent,  en 
cette  qualité,  dans  un  corps  de  troupes, 
leur  troisième  année  de  service.  Ceux 
qui  donneraient  leur  démission  d'officier 
de  réserve  avant  l'accomplissement  de 
leur  troisième  année  de  service  n'en 
resteront  pas  moins  soumis  à  toutes  les 
conséquences  de  l'engagement  volon- 
taire de  3  ans  contracté  par  eux  lors  de 
leur  entrée  à  l'école.  Les  élèves  de  l'Ecole 
centrale  des  arls  et  manufactures  quit- 
tant l'école  après  avoir  satisfait  aux 
examens  de  sortie  accomplissent  une 
année  de  service  dans  un  corps  de 
troupes;  à  la  fin  de  cette  année  de  ser- 
vice, ils  peuvent  être  nommés  sous- 
lieutenants  de  réserve. 

Les  élèves  du  service  de  santé  mili- 
taire et  les  élèves  militaires  des  écoles 
vétérinaires  contractent,  en  entrant  à 
l'école,  l'engagement  de  servir  dans 
l'armée  active  pendant  Sansaumoins, 
à  dater  de  leur  nomination  au  grade  de 
médecin  aide-major  do  2"  classe  ou 
d'aide-vétérinaire.  Ceux  qui  n'obtien- 
draient pas  le  grade  d'aide-major  ou 
d'aide-vétérinaire,  ou  qui  ne  réaliseraient 
pas  l'engagement  sexennal,  seraient  in- 
corporés dans  un  corps  de  troupes  pour 
3  ans,  sans  réduction  aucune  du  temps 
écoulé  depuis  leur  entrée  à  l'école.  Ces 
dispositions  sont  également  applicables 
aux  élèves  de  l'Ecole  de  médecine  navale. 

Sont  considérés  comme  ayant  satis- 
fait à  l'appel  de  leur  classe:  1°  les  jeu- 
nes gens  liés  au  service  des  armées  de 
terre  ou  de  mer  en  vertu  d'un  brevet  ou 
d'une  commission;  2°  lesjcunes  marins 
portés  sur  les  registres  matricules  de 
l'inscription  maritime. 

De  la  taxe  militaire.  Sont  assujettis 
au  paiement  d'une  taxe  militaire  annuelle 
ceux  qui,  parsuite  d'exemption,  d'ajour- 
nement, de  classement  dans  les  services 
auxiliaires  ou  dans  la  seconde  partie  du 
contingent,  de  dispense,  ou  pour  tout 
autre  motif,  bénéficieront  de  l'exonéra- 
tion du  service  dans  l'armée  active.  Sont 
seuls  dispensés  do  cette  taxe  :  1»  les 
hommes  réformés  ou  admis  à  la  retraite 
pour  blessures  reçues  dans  un  service 
commandé  ou  pour  infirmités  contrac- 
tées dans  les  armées  de  terre  ou  de  mei; 
2°  les  contribuables  se  trouvant  dans  un 
état  d'indigence  notoire. 
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Lai  axe  militaire  se  compose  de  :  l°une 
taxe  fixe  de  6  francs  ;  2°  une  taxe  pro- 
portionnelle égale  au  montant  en  prin- 
cipal de  la  cote  personnelle  et  mobi- 
lière de  l'assujetti.  Si  cet  assujetti  a 
encore  ses  ascendants  du  premier  degré 
ou  l'un  d'eux,  la  cote  est  augmentée  du 
quotient  obtenu  en  divisant  la  cote  per- 
sonnelle et  mobilière  de  celui  de  ces 
ascendants  qui  est  le  plus  imposé  à  cette 
contribution  en  principal  par  le  nombre 
des  enfants  dudit  ascendant.  Au  cas  de 
non-imposition  des  ascendants  du  pre- 
mier degré,  il  sera  procédé  comme  il 
vient  d'être  dit  sur  la  cote  des  ascen- 
dants du  second  degré,  en  tenant  compte 
des  enfants  de  l'ascendant  de  chaque 
degré.  Il  n'est  plus  tenu  compte  de  la 
cote  des  ascendants  lorsque  l'assujetti 
a  atteint  l'âge  de  30  ans  révolus  et  qu'il 
a  un  domicile  distinct  de  celui  de  ses 
ascendants. 

La  ta.\e  fixe  et  la  taxe  proportionnelle 
sont  réduites  à  proportion  du  temps 
pendant  lequel  l'assujetti  n'a  pas  béné- 
ficié de  l'exonération  établie  à  son  pro- 
fit dans  le  service  de  l'armée  active.  La 
taxe  fi.\e  n'est  pas  due  par  les  hommes 
exemptés  pour  des  infirmités  entraînant 
l'incapacité  absolue  du  travail.  La  taxe 
est  établie  au  1"  janvier  pjour  l'année 
entière.  Elle  cesse  par  3  ans  de  pré- 
sence effective  des  assujettis  sous  les 
drapeaux  ou  par  leur  inscription  sur 
les  registres  matricules  de  l'inscription 
maritime.  Elle  cesse  également  à  partir 
du  1"'  janvier  qui  suit  le  passage  de  la 
classe  de  l'assujetti  dans  la  réserve  de 
l'armée  territoriale.  Tout  mois  com- 
mencé est  exigible  en  entier. 

Du  registre  matricule.  Il  est  tenu  par 
subdivision  de  région  un  registre  ma- 
tricule sur  lequel  sont  portés  les  noms 
de  tous  les  jeunes  gens,  avec  la  situa- 
tion de  chacun  d'eux  au  point  de  vue 
militaire. 

Tout  homme  inscrit  sur  le  registre 
matricule  reçoit  un  livret  individuel, 
qu'il  est  tenu  de  représenter  à  toute 
réquisition  des  autorités  militaire,  judi- 
ciaire ou  civile. 

Du  service  militaire.  Tout  Français, 
reconnu  propre  au  service  militaire, 
fait  partie  successivement  :  de  l'armée 
active  pendant  3  ans;  de  la  réserve  de 
l'armée  active  pendant  10ans;de  l'armée 
territoriale  pendant  6  ans  ;  de  la  réserve 
de  l'armée  territoriale  pendant  6  ans. 
Chaque  année,  après  l'achèvement  des 
opérations  de  recrutement,  le  ministre 
de  la  guerre  fixe  sur  la  liste  du  tirage 
au  sort  de  chaque  canton  et  proportion- 
nellement, en  commençant  par  les 
numéros  les  plus  élevés,  le  nombre 
d'hommes  qui  seront  envoyés  dans  leurs 
loyers  en  disponibilité  après  leur  pre- 


mière année  de  service.  Ces  jeunes 
soldats  resteront  néanmoins  à  la  dis- 
position du  ministre,  qui  pourra  les 
conserver  sous  les  drapeaux  ou  les  rap- 
peler si  leur  conduite  et  leur  instruc- 
tion laissent  à  désirer,  ou  si  l'effectif 
budgétaire  le  permet. 

La  durée  du  service  compte  du  1"  no- 
vembre de  l'année  de  l'inscription  sur 
les  tableaux  de  recensement,  et  l'incor- 
poration du  contingent  doit  avoir  lieu, 

I  au  plus  tard,  le  16  novembre  de  la  même 
année.  Dans  le  cas  où  les  circonstances 

!  paraîtraient  l'exiger,  le  ministre  de  la 

:  guerre  et  le  ministre  de  la  marine  sont 

'  autorisés  à  conserver  provisoirement 
sous  les  drapeaux  la  classe  qui  a  ter- 
miné sa  troisième  année  de  service. 
En  temps  de  guerre,   le  ministre  peut 

\  appeler  par  anticipation  la  classe  qui 

I  ne  serait  appelée  que  le  l"  novembre 

I  suivant. 

I  Le  contingent  à  incorporer  dans  l'ar- 
mée active  est  formé  par  les  jeunes  gens 

i  inscrits  dans  la  première  partie  des 
listes  de  recrutement  cantonal.  Le  nom- 
bre d'hommes  entretenus  sous  les  dra- 
peaux est.  en  cas  d'excédent,  ramené  ù 
l'effectif  déterminé  par  les  lois,  au 
moyen  du  renvoi  dans  leurs  foyers,  après 
une  année  de  service,  des  hommes  dont 
les  numéros  de  tirage  précèdent  immé- 
diatement ceux  qui  ont  été  désignés 
pour  la  disponibilité. 

Les  hommes  envoyés  dans  la  résen-; 
i!c  l'armée  active,  dans  l'amu'e  territo- 
riale et  dans  la  réserve  de  l'armée  terri- 
toriale sont  affectés  aux  divers  corps  de 
troupes  et  services  de  l'armée  active  ou 
de  l'armée  territoriale.  Ils  sont  tenus  de 
rejoindre  leur  corps  en  cas  de  mobilisa- 
tion, de  rappel  de  leur  classe  ordonné 
par  décret,  et  de  convocation  pour  des 
manœuvres  ou  exercices.  Le  rappel  de 
chacune  de  ces  catégories  se  tait  par 

i  classe,   en   commençant  par  la   moins 

I  ancienne. 

!  Les  hommes  de  la  réserve  de  l'année 
flc/ii'e  sont  assujettis,  pendant  leur  temps 
de  service  dans  ladite  réserve,  â  pren- 
dre part  à  2  manœuvres,  chacune 
d'une  durée  de  4  semaines. 

Les  /lormuf's  de  l'armée  territoriale 
sont  assujettis  à  une  période  d'e.xercices 
dont  la  durée  sera  de  2  semaines.  Peu- 
vent être  dispensés  de  ces  manœuvres 
ou  exercices,  comme  soutiens  indispen- 
sables de  famille,  et  s'ils  en  remplissent 
effectivement  les  devoirs,  les  hommes 
de  la  réserve  et  de  l'armée  territoriale 
qui  en  font  la  demande.  Peuvent  égale- 
ment être  dispensés  de  ces  manœuvres 
ou  exercices  certains  fonctionnaires  ou 
agents. 

En  cas  de  mobilisation,  nul  ne  peut  se 
prévaloir  de  la  fonction  ou  de  1  emploi 
qu'il   occupe  pour   se    soustraire    au.x 
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obligations  de  la  classe  h  laquelle  il 
appartient.  Sont  seuls  autoris(?s  à  ne 
pas  rejoindre  immédiatement,  dans  le 
cas  de  convocation,  les  titulaires  de 
certaines  fonctions  et  emplois  désiçrnés 
par  la  loi.  Sous  les  drapeaux,  les  hommes 
de  la  réserve  et  de  l'armée  territoriale 
sont  soumis  à  toutes  les  obligations  im- 
posées au.v  militaires  de  l'armée  active  ; 
lis  sont  justiciables  des  tribunaux  mili- 
taires. 

Les  hommes  de  la  disponibilité  et  de 
la  réserve  active  peuvent  se  marier 
sans  autorisation.  Ils  restent  néan- 
moins soumis  à  toutes  les  obligations 
de  service  imposé  à  leur  classe.  Les 
réservistes  qui  sont  pères  de  4  enfants 
vivants  passent  de  droit  dans  l'armée 
territoriale. 

Tout  homme  inscrit  sur  le  registre 
matricule  est  astreint,  s'il  se  déplace, 
aux  obligations  suivantes  :  1°  s'il  se  dé- 
place pour  changer  de  domicile  ou  de 
résidence,  il  fait  viser,  dans  le  délai  de 
I  mois,  son  livret  individuel  par  la  gen- 
darmerie dont  relève  la  localité  où  il 
transporte  son  domicile  ou  sa  résidence  ; 
2»  s'il  se  déplace  pour  voyager  pendant 
plus  d'un  mois,  il  fait  viser  son  livret 
avant  son  départ  par  la  gendarmerie  de 
sa  résidence  habituelle:  3°  s'il  va  se 
fixer  en  pays  étranger,  il  fait  de  même 
viser  son  livret  avant  son  départ,  et 
doit,  en  outre,  dès  son  arrivée,  prévenir 
l'agent  consulaire  de  France,  qui  lui 
donne  récépissé  de  sa  déclaration  et  en 
envoie  copie  dans  les  8  jours  au  minis- 
tère de  la  guerre;  lorsqu'il  rentre  en 
France,  il  se  conforme  au.x  prescriptions 
du  n"  I. 

Dispositions  pénales.  Toutes  fraudes 
ou  manœuvres  par  suite  desquelles  un 
jeune  homme  a  été  omis  sur  les  tableaux 
de  recrutement  sont  déférées  aux  tri- 
bunaux ordinaires  et  punies  d'un  empri- 
sonnement de  1  mois  à  I  an.  Sont  défé- 
rés aux  tribunaux  et  punis  de  la  même 
peine  les  jeunes  gens  appelés  qui,  par 
suite  d'un  concert  frauduleux,  se  sont 
abstenus  de  comparaître  devant  le 
conseil  de  revision  ;  les  jeunes  gens  qui. 
à  l'aide  de  fraudes  ou  manœuvres,  se 
font  exempter  ou  dispenser  par  un  con- 
seil de  revision,  sans  préjudice  de  peines 
glus  graves  en  cas  de  faux.  Le  jeune 
omme  indûment  dispensé  est  rétabli 
en  tète  de  la  première  partie  de  la  classe 
appelée.  ■ 

Tout  homme  prévenu  de  s'être  rendu 
impropre  au  service  militaire,  soit  tem- 
porairement, soit  d'une  manière  perma- 
nente, dans  le  but  de  se  soustraire  aux 
obligations  imposées  par  la  loi,  est  dé- 
féré aux  tribunaux;  s'il  est  reconnu  cou- 
pable, il  est  puni  d'un  emprisonnement 
de  1  mois  à  1  an.  A  l'expiration  de  sa 
peine,  il  est  mis  à  la  disposition  du  mi- 


j  nistre  de  la  guerre  pour  tout  le  temps 
I  de  service  militaire  qu'il  doit  à  l'Etat, 
I  et  est  envo}é  dans  une  compagnie  de 
]  discipline. 

]  Tout  jeune  soldat  appelé,  au  domicile 
;  duquel  un  ordre  de  route  a  été  réguliè- 
rement notifié,  et  qui  n'est  pas  arrivé  à 
sa  destination  au  jour  fixé,  est,  après 
un  délai  de  1  mois  en  temps  de  paix  et 
de  2  jours  en  temps  de  guerre,  et  hors 
le  cas  de  force  majeure,  puni,  comme 
insoumis,  d'un  emprisonnement  de  1 
mois  à  1  an  en  temps  de  paix  et  de  2  à 
5  ans  en  temps  de  guerre.  Les  mêmes 
dispositions  sont  applicables  aux  enga- 
gés volontaires.  Quiconque  est  reconnu 
coupable  d'avoir  sciemment  recelé  ou 
pris  à  son  service  un  insoumis  est  puni 
d'un  emprisonnement  qui  ne  peut  excé- 
der 6  mois  :  dans  certaines  circonstan- 
ces, la  peine  peut  être  réduite  à  une 
amende  de  bû  à  oOO  francs. 

En  temps  de  paix,  les  militaires  en 
congé  rappelés  sous  les  drapeaux,  les 
hommes  de  la  réserve  et  ceux  de  l'ar- 
mée territoriale  convoqués  pour  des 
manœuvres  ou  des  exercices,  ou  appar- 
tenant â  des  classes  rappelées  par  dé- 
cret, qui  ne  seront  pas  rendus  le  jour 
fixé  au  lieu  indiqué  seront  passibles  de 
punitions  disciplinaires. 

Dans  tous  les  cas  non  prévus  par  la 
loi  militaire,  les  tribunaux  civils  et  mi- 
litaires appliquent  les  lois  pénales  ordi- 
naires aux  délits  auxquels  peut  donner 
lieu  l'inobservation  des  lois  et  règle- 
ments sur  le  recrutement.   Voy.  aussi 

ENGAGEMENTS  VOLONTAIRES. 

servitudes.  —  Une  servitude  est 
une  charge  imposée  sur  une  propriété 
au  profil  d'une  propriété  appartenant  à 
un  autre  maître.  Les  servitudes  déri- 
vent de  la  situation  naturelle  des  lieux. 
des  obligations  imposées  par  la  loi,  ou 
des  couventions  entre  les  propriétaires. 

Servitudes  dérivant  de  la  situation  des 
lieux.  Les  fonds  inférieurs  sont  assu- 
jettis, envers  ceux  qui  sont  plus  élevés, 
à  recevoir  les  eaux  qui  en  découlent 
naturellement,  sans  que  la  main  de 
Ihommc  y  ait  contribué;  le  propriétaire 
inférieur  ne  peut  point  élever  de  digue 
qui  empêche  cet  écoulement;  le  pro- 
priétaire supérieur  ne  peut  modifier  le 
cours  des  eaux  de  manière  à  aggraver 
la  servitude  du  fonds  inférieur. 

Le  propriétaire  qui  a  une  source  dans 
son  fonds  peut  en  user  à  sa  volonté,  à 
moins  de  conventions  contraires  ou  d'un 
droit  acquis  au  voisin  par  plus  de  trente 
.Tns  d'usage,  .'^i  la  source  fournit  aux 
liabilants  d'une  commune  l'eau  qui  leur 
est  nécessaire,  le  propriétaire  ne  peut 
en  changer  le  cours,  mais  il  peut 
réclamer    une    indemnité.  Voy.  eaux, 

IRRIGATION,  DRAINAGE,  BORNAGE. 
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Servitudes  établies  par  la  loi.  Ces  ser- 
vitudes sont  établies  dans  l'inlérèt 
commun  ou  dans  un  intérêt  particulier. 

■\0y.  ALIGNEMENT,  ARBRES,  CHEMIN  DE 
HALLAGE,  ENCLAVE,  KCSSÉ  MITOYEN. 
HAIE   .MITOYENNE,  MCR     MITOYE.N.    VUES.. 

Servitudes  da  fait  de  rbomme.  ].,e.s 
propriétaires  peuvent  prever  leurs  pro- 
priétés de  telles  servitudes  que  bon  leur 
semble,  pourvu  qu'elles  n'aient  rien  de 
contraire  à  l'ordre  public,  et  qu'elles  ne 
constituent  pas  des  services  imposés  à 
la  personne  ou  en  laveur  de  la  personne. 

Los  servitudes  sont  dites  cou li nues  si 
l'usage  en  est  ou  peut  en  être  continuel 
sans  le  lait  actuel  de  l'homme  (conduites 
d'eau,  égouts,  vues,...i;  elles  sont  dites 
discontiiuies  si  elles  ont  besoin  du  l'ail 
de  l'homme  pour  être  exercées  (droit  de 
passage,  de  puisage,  de  pacage,...).  Les 
servitudes  sont  dites  apparentes  quand 
elles  se  révèlent  par  des  ouvrages  e.vté- 
rieurs  (une  porte,  une  fenêtre,  un  aque- 
duc) ;  elles  sont  non  apparentes  quand 
elles  ne  s'annoncent  par  aucuu  signe 
extérieur  (prohibition  de  bâtir  sur  un 
fonds,  ou  obligation  de  ne  bâtir  qu'à  une 
hauteur  déterminée). 

Les  servitudes  qui  sont  à  la  fois 
continues  et  apparentes  peuvent  s'ac- 
quérir par  tilre,  par  une  possession  de 
30  ans.  ou  par  destination  du  père  de 
famille  (on  dit  qu'il  y  a  destination  du 
père  de  famille  lorsqu'il  est  prouvé  que 
les  2  fonds  ont  appartenu  au  même  pro- 
priétaire et  que  c'est  lui  qui  a  créé  la 
servitude  de  l'un  sur  l'autre;.  Toutes  les 
autres  servitudes  ne  peuvent  s'établir 
que  par  titre. 

Les  servitudes  s'éteignent  :  1°  lorsque 
les  choses  se  trouvent  dans  un  état  tel 
qu'on  ne  peut  plus  en  user;  mais  elles 
renaissent  si  les  choses  sont  rétablies 
dans  leur  état  primitif  ou  dans  une 
situation  analogue;  2°  lorsque  le  fonds 
dominant  et  le  fonds  servant  sont  réunis 
dans  la  mrme  main  ;  3°  par  le  non-usage  - 
pendant  30  ans.  1 

setier  (mesure).  —  '\'oy.  volume.      | 

sevriJge.  —  Voy.  allaitement. 

sevrage     des     animaux.     — 
Quand  Oi  enlève  sans  précautions  le  ou 
les  petits  qu'allaite  la  mère,  il  en  résulte  j 
souvent  pour  celle-ci  une  inflammation  ; 
des  mamelles  (mammile).  La  mammite 
peut    aussi  provenir   d'un    refroidisse- 
ment, d'un  coup, du  séjour  trop  prolongé  , 
du  lait  dans  les  mamelles.  C'est  parfois 
une  maladie  grave,  qui  peut  déterminer 
à  la  longue  la  mort  de  l'animal. 

On  combat  la  mammite,  dangereuse  ' 
surtout  chez  la  chienne,  la  vache  et  la  ; 
brebis,  par  l'application  prolongée  de  j 
cataplasmes  de  farine  de  graine  de  lin.  i 

Si  le  mal  persiste,  consulter  le 
vétérinaire. 


t      siège  (état  dei.   —  "\'oy.  état  de 

SIÈGE. 

signature.  —  '\'oj-.  lég.\lisation. 

sinapisme.  —  L'n  sinapisme  léger 
est  constitué  par  un  cataplasme  de 
farine  de  graines  de  lin  sur  lequel  on  a 
répandu  un  peu  de  poudre  de  moutarde. 
On  a  un  sinapisme  plus  actif  en  le  fai- 
sant uniquement  avec  de  la  poudre  de 
moutarde  et  de  l'eau  tiède.  On  a  un 
sinapisme  plus  sctif  encore  en  ajoutant 
de  la  canlliaride  à  la  poudre  de  mou- 
'.arde.  mais  cette  adjonction  ne  peut 
être  faite  que  parle  pharmacien,  d'après 
l'ordonnance  du  médecin. 

Le  sinapisme  de  Rigollot  est  composé 
de  poudre  de  moutarde  fixée  sur  une 
feuille  de  papier. 

Siratlan  ( Hantes-I'ijrénées).  —  Vil- 
lage de  400  habitants:  eau  thermale 
sulfatée  calcique,  et  une  eau  minérale 
froide  f'rrugincuse  bicarbonatée.  L'eau 
thermale  est  emplojée  en  boisson, 
bains,  douches  ;  l'eau  froide  en  boisson 
seulement.  On  traite  à  Siradau  les  mala- 
dies de  l'estomac  et  des  intestins,  la 
gravelle,  le  catarrhe  de  la  vessie,  la 
chlorose,  l'anémie,  la  faiblesse  de  consti- 
tution, les  convalescences  difficiles. 

Etablissement  thermal  avec  hôtel  ; 
climat  doux,  très  belles  promenades  et 
excursions. 

On  se  rend  à  Siradan  par  Salêchan 
(chemin  de  fer);  et,  de  là,  par  voiture 
publique  (2  kilomètres).  Voy.  eacx 
mi.nérales. 

sirops.  —  Les  sirops,  et  particuliè- 
rement les  sirops  de  fruits,  permettent 
d'obtenir  immédiatement,  par  addition 
d'eau,  une  ))oisson  agréable. 

Sirop  de  groseilles.  Prenez  6  livres  de 
groseilles  rouges,  1  livre  de  framboises; 
écrasez-les  avec  soin,  et  passez  au  tamis 
fin,  à  plusieurs  reprises,  de  façon  à 
avoir  un  jus  très  clair.  Au  jus  ainsi 
obtenu  ajoutez  I  fois  et  demie  son  poids 
de  sucre  ;  chauffez  d'abord  sur  un  feu 
très  doux,  puis  jdiis  vivement.  Après 
I  minute  ou  2  d'ébullition  versez  le  sirop 
dansune  lerrinepourqu'ilse refroidisse  ; 
mettez-le  en  bouteilles  dès  qu'il  est 
tiède.  Les  bouteilles,  bien  bouchées, 
doivent  être  conservées  debout  dans 
une  cave  fraîche. 

Sirop  de  framboises.  Il  se  prépare 
comme  celui  de  groseilles. 

Sirop  de  cerises.  Prenez  de  belles 
cerises,  bien  mûres,  mais  très  saines. 
Relirez  les  queues  cl  les  noyaux,  et 
faites  cuire  sur  un  feu  vif,  avec  une 
petite  quantité  d'eau.  Après  10  minutes 
d'ébullition,  jetez  sur  un  tamis  et 
recueillez  le  jus.  A  ce  jus  ajoutez  un 
poids  double  do  sucre,  remettez  sur  le 
feu,  faites  bouillir  pendant  10  minutes. 
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ëcumez,  laissez   à  moitié  refroidir  dans 
une  terrine,  et  mettez  en  bouteilles. 

Sirop  de  vinaigre  framboise.  Dans 
1  litre  de  bon  vinaigre,  nieltf»z  TàO  gr. 
de  framboises;  laissez  infuser  pendant 
15  jours,  passez  au  tamis,  ajoutez 
i  500  grammes  de  sucre,  laissez  i'ondre 
et  mettez  en  bouteilles. 

société.  —  Une  société  est  un 
contrat  par  lequel  deux  ou  plusieurs 
personnes  conviennent  de  mettre  quel- 
que chose  en  commun  (argent, marcnan- 
dises,  immeubles,  usufruit,  industrie, 
travail),  en  vue  de  partager  le  bénéfice 
qui  pourra  en  résulter. 

Quand  la  société  a  pour  but  de  faire 
des  actes  de  commerce,  elle  est  dite 
société  commerciale;  sinoa  c'est  une 
société  civile. 

L'existence  d'une  société,  civile  ou 
commerciale,  doit  être  établie  par  un 
acte  écrit;  si  l'acte  est  sous  seing  privé, 
il  doit  être  fait  en  autant  d'originaux 
qu'il  y  a  d'associés. 

Les  règles  qui  régissent  les  sociétés 
sont  trop  complexes  pour  trouver  place 
ici  ;  nous  donnerons  seulement  la  défini- 
lion  de  quelques  termes  très  usuels 
relatifs  aux  sociétés  commerciales. 

La  société  en  nom  collectif  est  celle 
que  contractent  2  ou  plusieurs  per- 
sonnes, dans  le  but  de  faire  le  commerce 
sous  une  raison  social/'.  On  appelle 
raison  sociale  le  nom  sous  lequel  la 
société  est  connue  et  contracte  ses 
engagements.  Exemple  :  Dupont,  Durand 
et  G'".  Los  associés  en  nom  collectif 
indiqués  dans  l'acte  de  société  sont 
solidaires  pour  tous  les  engagements 
de  la  société,  encore  qu'un  seul  ait 
signé,  pourvu  que  ce  soit  sous  ta  raison 
sociale. 

La  société  en  commandite  est  celle 
que  contractent  2  ou  plusieurs  associés 
responsables  et  solidaires,  en  admettant 
dans  leur  association  un  ou  plusieurs 
associés,  simples  bailleurs  de  fonds, 
que  l'on  nomme  commanditaires  ou 
associés  en  commandite.  Les  associés 
responsables  sont  obligés  comme  dans 
les  sociétés  en  nom  collectif,  c'est-à-dire 
sur  tous  leurs  biens  ;  les  commandi- 
taires ne  sont  obligés,  dans  le  cas  où  la 
société  fait  de  mauvaises  affaires,  qu'à 
fournir  la  mise  qu'ils  ont  promise.  On 
dit  que  la  société  est  en  commandite  sim- 
ple quand  l'acte  de  société  contient  les 
noms  de  tous  les  associés,  solidaires  et  ! 
commanditaires.  On  dit  qu'elle  est  en  I 
commandite  par  actions  quand  son  capi-  j 
tal  est  divisé  en  actions  dont  la  valeur 
ne  peut  jamais  être  inférieure  à  100  fr.  I 
La  raison  sociale  d'une  société  en  com- 
mandite ne  peut  contenir  que  les  noms 
des  associés  soli<laires  et  responsables; 
les   commanditaires   ne   peuvent   faire 


aucun  acte  d'administration.  Quand  la 
société  est  par  actions,  la  gestion  est 
surveillée  par  un  conseil  de  surveillance., 
composé  d'au  moins  .3  actionnaires, 
nommés  par  l'assemblée  générale  des 
actionnaires. 

La  société  anonyme  est  celle  dans 
laquelle  il  n'y  a  pas  d'associés  solidaires, 
mais  seulement  des  actionnaires.  Elle 
n'a  pas  de  raison  sociale,  et  est  ordinai- 
rement qualifiée  par  l'objet  de  l'entre- 
prise, yr^em/y/ei  .-Compagnie  du  chemin 
de  fer  d'Orléans  ;  La  Nationale,  compa- 
gnie d'assurance  contre  l'incendie.  La 
garantie  que  ces  sociétés  oll'ront  au 
public  ne  s'étend  pas  au  delà  do  leur 
capital.  Elles  sont  administrées  par  des 
mandataires  qui  peuvent  être  révoqués, 
mais  qui  ne  sont  responsables  que  de 
l'exécution  du  mandat  qu'ils  ont  reçu. 
Chaque  associé  n'est  responsable  que 
jusqu'à  concurrence  du  capital  qu'il  a 
engagé  dans  la  société. 

La  société  en  participation  est  une 

association  relative  seulement  à  une  ou 
plusieurs  opérations  de  commerce  déter- 
minées. Sa  constitution  et  son  adminis- 
tration ne  sont  soumises  à  aucune  règle  ; 
elle  n'a  ni  domicile  légal,  ni  raison 
sociale. 

La  société  à  capital  variable  est  celle 
dont  le  capital  est  susceptible  d'augmen- 
tation, par  suite  de  versements  succes- 
sifs, d'admission  d'associés  nouveaux, 
ou  de  diminution,  par  suite  du  départ 
d'une  partie  des  associés  ou  de  la  reprise 
d'une  partie  de  l'apport.  Le  capital  de 
ces  sociétés  est  formé  d'actions,  toujours 
nominatives,  dont  la  valeur  ne  peut  être 
inférieure  à  50  francs.  Chaque  associé 
peut  se  retirer  de  la  société  lorsqu'il  le 
juge  convenable,  à  moins  de  conven- 
tions contraires,  mais  l'associé  sortant 
reste  tenu  pendant  5  années  de  toutes 
les  obligations  existant  au  moment  de 
sa  retraite.  Les  sociétés  coopératives 
sont  des  sociétés  à  capital  variable. 

Toute  société  définitivement  consti- 
tuée doit  livrer  à  la  publicité  son  acte 
constitutif.  Cette  publication  so  fait 
dans  les  formes  prescrites  par  la  loi. 

La  dissolution  d'une  société  a  lieu  : 
1"  par  le  consentement  mutuel  des 
associés;  2°  par  l'expiration  du  temps 
pour  lequel  elle  a  été  formée;  3°  quand 
est  terminée  l'opération  en  vue  de 
laquelle  la  société  s'était  constituée; 
4"  par  la  mort  naturelle  de  l'un  des 
associés,  à  moins  de  conventions  con- 
traires: 5°  par  l'interdiction  ou  la  faillite 
de  l'un  des  associés;  6* enfin,  si  la  durée 
de  la  société  n'a  pas  été  limitée,  elle 
peut  se  dissoudre  par  la  volonté  de  l'un 
des  associés. 

Après  la  dissolution,  la  liquidation  et 
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le  partage    se    font    dans  les    formes 
ordonnées  par  la  loi. 

Société  protectrice  des  ani- 
maux. —  Les  membres  de  la  .Société 
protectrice  des  animaux,  qui  a  son  siè"-e 
à  Paris,  ont  le  droit,  sur  la  présentation 
de  leur  carte,  de  requérir  les  agents  de 
la  police  municipale  pour  constater  les 
contraventions  à  la  loi  de  protection 
des  animaux. 

sociétés  de  secours  mu- 
tuels. —  Les  sociétés  de  secours  mu- 
tuets  sont  des  associations  de  travail- 
leurs qui  ont  pour  but  d'assurer  des 
secours  à  ceux  de  leurs  membres  que 
la  maladie  met  dans  l'impossibilité  de 
travailler.  Les  secours  en  argent,  en 
médicaments,  en  visiti^s  de  médecin  sont 
fournis  sur  le  montant  des  cotisations 
mensuelles  et  sunrfes  revenus  du  capital 
que  peut  posséder  la  société. 

soie.  —  Pour  la  distinction  de  la 
soie  d'avec  le  coton  et  la  laine,  voyez 

MATIÈRES   TEXTILES. 

Nettoyage  des  tissus  de  soie.  Le  net- 
toyage complet  de  la  soie  est  toujours 
délicat,  à  cause  de  la  fragilité  de  lé'totfe, 
qui  perd  aisément  sa  souplesse  et  son 
brillant  ;  en  outre,  certaines  nuances 
sont  très  délicates  et  s'altèrent  au 
moindre  traitement. 

Pour  les  voiles,  lefi  gnzes.  les  dentelles 
rfe  .soî^.  qui  ne  peuvent  être  frictionnés 
à  la  brosse,  on  fait  tremper  dans  un 
bain  de  savon  blanc,  pendant  24  heures,  ' 
en  pressant  à  plusieurs  reprises.  Puis 
on  agite,  pendant  lo  minutes,  dans  un 
nouveau  bain  de  savon  blanc,  très 
chaud.  .3  ou  4  fois  renouvelé.  Enfin  on 
donne  un  soufrar/e*.  on  passe  au  bleu 
léger,  on  presse  fortement  dans  un 
linge,  et  on  repasse  avec  précaution 
entre  deux  linges  secs.  j 

Les  tissus  plus  résistants  sont  traités 
à  la   brosse.    On  prépare  d'abord  une 
dissolution  alcoolique  de  miel  et  de  sa-  i 
von  (alcool.  3.5  parties  ;  miel  très  blanc  5  • 
savon  blanc  râpé,  o;  on  chauffe  douce-  | 
ment  l'alcool,  et  on  y  incorpore  le  miel 
et  le  savon  en  remuant  jusqu'à  dissolu- 
tion complète^.  Cela  fait,  on  tend  l'étoffe 
sur   une   table    très  propre,    et  on  la 
frotte   partout  avec  une  brosse  douce 
trempée  dans   la  dissolution:    et  cela 
successivement  sur  les  deux  faces.  En- 
suite   on   rince  soigneusement  à  l'eau 
froide,  puis  à   l'eau  tiède,  sans  tordre 
ni  frotter,  m  presser.  On  laisse  sécher 
sur  deux  cordes  parallèles,  de   façon 
que  les  deux  faces  de  l'étoffe  ne  puis- 
sent se  toucher.  On  repasse  aux  3  quarts 
sec,  avec  un  fer  médiocrement  chaud 
sur  une  toile  non  pelucheuse.  ' 

Le  satin  blanc,  quand  il  est  seulement 
un  peu  passé,   redevient  brillant  si  on 
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le  frotte,  à  l'aide  d'une  brosse  de  fla- 
nelle, avec  du  blanc  d'Espagne  très  fin 
Pour  cela  le  satin  doit  être  préalable- 
ment étendu  sur  une  couverture  de 
laine  A  la  fin,  on  bat  doucement  avec 
une  baguette,  et  on  frotte  avec  de  la 
inie  de  pain  un  peu  sèche  et  pulvérisée 
a  1  aide  de  la  main  largement  ouverte.' 
Taches  sur  les  tissus  de  soie.  Les 
taches  sont  particulièrement  difficiles 
cl  enlever  sur  les  tissus  de  soie. 

La  benzine  ne  roussit  qu'avec  les  soies 
noires. 

On  peut  employer  l'un  des  procédés 
suivants. 

On  verse  sur  la  tache  2  ou  3  gouttes 
de  glycérine  très  pure;  on  frotte  un  peu 
avec  le  doigt  ;  un  quart  d'heure  après 
on  enlève  la  glycérine  à  l'aide  d'une 
petite  éponge  trempée  dans  l'eau  tiède, 
et  on  donne  un  coup  de  fer  à  l'envers. 

Oubicn.  la  partie  tachée  étant  étendue 
sur  une  table  très  propre,  on  verse 
quelques  gouttes  d'alcool  sur  la  tache, 
on  recouvre  de  papier  buvard  blanc,  et 
on  applique  un  fer  chaud,  à  plusieurs 
reprises,  en  changeant  chaque  fois  le 
papier  de  place,  et  en  versant  de  l'alcool 
(fort  peu)  une  seconde  et  une  troisième 
fois,  si  cela  est  nécessaire.  A  la  fin.  on 
verse  quelques  gouttes  d'éMec. 

Ou  bien  on  frotte  la  tache  à  l'aide 
d  un  linge  fin  trempé  dans  un  mélange 
à  poids  égaux  d'M.îCHCe  de  térébenthine 
rectifiée  et  à' essence  de  citron. 
I  Enfin,  pour  les  nuances  très  délicates, 
il  est  prudent  d'enlever  la  tache  à  sec. 
La  partie  tachée  est  étendue  sur  une 
couverture  de  laine  recouverte  de  papier 
buvard  blanc;  sur  chaque  tache  on  met 
une  pincée  de  talc  finement  pulvérisé. 
On  recouvre  de  papier  buvard  et  on 
appuie,  sur  chaque  tache,  un  petit  fer 
chaud  (sans  e.xcès)  ;  on  renouvelle  le 
talc  à  plusieurs  reprises,  si  cela  est 
nécessaire. 

Les  taches  de  vin,  de  fruits,...  s'en- 
lèvent par  le  soufrage*. 

Quand  une  étoffe  de  soie  a  des  piqûres 
récentes  dues  à  l'action  de  l'humidité, 
on  l'en  veloppe  d'un  linge  un  peu  mouillé, 
puis  on  l'abandonne  pendant  2  jours 
dans  une  cave  humide.  Les  piqûres 
disparaissent  fréquemment.  Il  faut  alors 
étendre  la  soie,  la  bien  laisser  sécher, 
et  la  conserver  dans  un  endroit  très  sec. 
Nettoyage  complet.  Quand  une  étoffe 
de  soie  est  à  la  fois  sale  et  tachée,  on 
enlève  d'abord  les  taches  par  les  pro- 
cédés indiqués,  puis  on  procède  au  net- 
toyage comme  il  est  indiqué  ci-dessus. 
S'il  s'agit  d'un  vêtement,  d'une  robe,  il 
est  indispensable  de  démonter  entière- 
ment et  d'enlever  toutes  les  coutures. 

Si  l'étoffe  est  blanche,  on  terminera 
par  un  soufrage*  ;  mais  on  ne  pratiquera 
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pas  le  soufrage  sur  les  soies  teintes. 

Dans  tous  les  cas,  avant  de  se  livrer 
à  aucune  opération  de  détachage  ou  de 
nettoyage  sur  une  soie,  on  fera  un  essai 
de  même  nature  sur  un  petit  morceau 
de  même  soie,  pour  juger  de  l'etfet  pro- 
duit. Si  aucun  des  essais  tentés  ne 
donne  de  bons  résultats,  il  faudra  confier 
l'ouvrage  à  un  dégraisseur  de  profes- 
sion. 

sole.  —  La  sole  est  un  des  plus  déli- 
cats des  poissons  de  mer  {fiy.).  C'est  aussi 
un  de  ceux  qui 
conviennent  le 
mieux  à  tous 
les  estomacs . 
même  à  celui 
des  convales- 
cents, car  il 
est  de  diges- 
tion très  facile 


Sole  (longueur,  0' 


il  faut  en  excepter 
cependant  la  sole  accommodée  aux 
sauces  savantes  et  compliquées. 

Soles  frites.  On  vide  les  soles,  on  les 
écorchc,  on  les  lave,  on  les  essuie  avec 
soin,  on  frotte  avec  un  jus  de  citron,  on 
enfariné,  el  on  fait  frire  dans  la  graisse 
bien  chaude  fvoy.  poisso.ns).  On  dresse 
sur  un  plat  cliaucl,  on  sale  légèrement, 
et  on  sert  avec  un  citron. 

Soles  au  gratin.  Dans  un  plat  'le 
porcelaine  à  feu  on  met  du  beurre,  du 
persil  haché,  du  sel,  du  poivre,  de  la 
chapelure;  sur  cet  assaisonnement  on 
place  les  soles  préalablement  vidées, 
écorchées.  lavées  et  essuyées.  On  les 
recouvre  du  même  assaisonnement  et 
on  mouille  d'eau  {soles  nu  maigre),  ou  do 
bouillon  {soles  au  grfs),  et  on  fait  cuire 
au  four.  On  sert  dans  le  plat  même  où 
s'est  faite  la  cuisson. 

solitaire.  —  Le  solitaire  est  un  jeu 
à  un  seul  joueur.  L'appareil  est  consli- 


I  I*  jeu  consiste  à  enlever  successivo- 
moït  toutes  les  fiches,  sauf  une,  en 
opOTant  de  la  manière  suivante.  Un 
pion  saute  par-dessus  un  autre,  de  façon 
à  venir  se  ficher  dans  un  trou  vide  placé 
de  l'autre  côté  ;  le  pion  par-dessus  lequel 
on  a  ainsi  sauté  est  enlevé,  et  ainsi  de 
suite. 

Le  joueur  choisit  arbitrairement  au 
début  de  la  partie  le  trou  qu'il  laisse' 
libre,  et  il  dirige  ensuite  ses  enlevées 
dans  l'ordre  qui  lui  plaît,  avec  la  seule 
condition  d'aller  toujours  normalement, 
et  non  de  biais. 

Il  serait  aisé  d'indiquer  ici  un  ordre 
de  jeu  qui  conduirait  au  résultat  désiré  : 
mais  le  jeu  de  solitaire  n'a  d'intérêt  que 
si  le  joueur  cherche  lui-même  la  meil- 
leure marche  à  suivre.  Il  }■  arrive  avec 
un  peu  de  persévérance. 

sommier.  —  ^  oy.  matel.\s. 

sonde.  —  Voy.  i-èche  a  la  ligne. 

sonde  oesophagienne.  —  Voy. 

MÉTÉORISATION. 

sorbetière.  —  Voj'.  glaces. 

sou  (monnaie,.  —  'Voy.  monnaies. 

soufrage.  —  Le  soufrage  des  vi- 
gnes et  des  treilles  a  pour  but  de  les 
préserver  des  ravages  de  l'oft/iiim. L'opé- 
ration consiste  à  répandre  de  la  /leur  de 
soufre  sur  toutes  les  parties  vertes  ;  elle 
se  fait  à  l'aide  d'un  soufflet  spécial  i/îi/.). 
On  soufre  le  matin,  à  la  rosée,  une  pre- 
mière fois  au  printemps,  quand  on  voit 
apparaître  les  premières  traces  du  mal, 
puis  une  seconde  et  une  troisième  fois 
en  juillet  et  en  août. 

Le  soufrage  des  tonneaux  est  une  opé- 
ration toute  différente,  qui  a  pour  but 
d'empêcher  ou  d'arrêter  le  développe- 
ment d'un  certain  nombre  de  maladies 
du  vin  *.   Pour  soufrer  un  tonneau,  on 


Le  jeu  du  solitaire. 


tué  par  une  planchette  de  forme  octogo- 
nale; 37  trous  y  sont  percés  on  quin- 
conce. Dans  30  de  ces  trous  on  tiche 
36  petits  pions  en  os;  de  la  sorte  un 
trou  reste  libre  (/''.'/.). 


Soufrage.  —  Soufflet  pour  le  soufrage  de  1j 
viçne.  —  A,  ouverture  par  laquelle  on  intro- 
duit la  fleur  de  soufre,  et  que  l'on  ferme 
ensuite  à  l'aide  d'un  bouelmn;  B,  ouverture 
munie  d'une  grille  pour  la  sortie  du  soufre. 

commence  par  le  laver  avec  soin,  et  le 
faire  égoutter  ;  puis  on  prend  une  mècl  e 
soufrée  de  20  centimètres  de  longueui. 
on  l'attache  à  un  fil  de  ter  de  mênir- 
longueur,  qui  passe  à  travers  un  bou- 
chon capable  de  boucher  la  bonde.  On 
allume  la  partie  inférieure  de  la  mèche, 
on  l'introduit  dans  le  fût,  et  on  ferme 
avec  le  bouchon,  qui  doit  simplement 


sou 


—  fifiô 


sou 


reposer  sur  la  bonde,  sans  y  pénétrer 
fortement.  Quand  la  mèche  est  éteinte, 
on  l'enlève  et  on  introduit  le  vin. 

Il  ne  faut  pas  soufrer  un  fût  sans 
nécessité,  car  le  soufrage  décolore  un 
peu  les  vins  rouges,  et  peut  même  leur 
donner  un  goiit  désagréable. 

Los  mèches  soufrées  se  vendent  par- 
tout (on  prendra  toujours  une  mèche 
simple,  non  parfumée).  Si  on  veut  faire 
soi-même  des  mèches,  on  fait  fondre  du 
soufre  et,  dès  qu'il  est  fondu,  sans  le 
chauffer  jusqu'au  moment  où  il  devieut 
noir,  on  y  trempe  des  bandes  de  toile 
ayant  4  centimètres  de  largeur  et  20 
à  25  de  longueur.  On  trempe  vivement 
chaque  bande,  et  on  la  retire  ;  quand  le 
soufre  est  solidifié  sur  la  bande,  on  peut 
la  tremper  une  seconde  fois. 

soufrag-e  (des  étoffes).  —  On  fait 
souvent  intervenir  le  soufrage  pour 
détacher  et  nettoyer  le  linge,  les  étoffes 
blanches  de  soie  ou  de  laine.  Dans  cette 
opération  on  fait  brûler  du  soufre  qui, 
par  sa  combustion,  donne  naissance  à 
de  Vacide  sulfureux,  composé  décolorant 
qui  agit  sur  le  tissu. 

S'il  s'agit  d'une  tache  unique  ou  d'un 
petit  nombre  de  taches  de  vin,  de  fruits, 
sur    une  étoffe   blanche   (chanvre,  lin. 


îvoÏT  (fg.).  On  fabrique  un  soufroir  de  la 
manière  suivante.  On  prend  une  caisse 
quelconque,  un  peu  haute  ;  on  la  tapisse 
intérieurement  de  papier,  de  manière 
qu'elle  soit  bien  étanche.  Au  milieu  do 
la  hauteur,  on  établit,  à  l'aide  de 
baguettes  ou  de  ficelles  bien  tendues. 


Comment  on  enlève  une  tache  de  fruit 
par  soufrage. 


coton,  laine  ou  soie),  on  procède  delà 
manière  suivante.  On  fait  un  cornet  de 

Eapicr  largement  ouvert  par  le  gros 
out,  et  possédant  une  petite  ouverture 
à  rcxtrcmité  ;  sous  ce  cornet  on  fait 
brûler  un  paquet  de  10  à  12  allumettes 
ordinaires,  et  on  dirige,  avec  la  pointe 
du  cornet,  le  gaz  sulfureux  sur  la  tache 
préalablement  mouillée.  Au  lieu  d'allu- 
mettes, il  vaut  mieu.v  prendre  un  petit 
morceau  de  soufre,  qu'on  pose  sur  une 
brique  et  qu'on  enflamme  (lig.)- 

Si  les  taclies  sont  nombreuses,  ou  s'il 
s'agit  d'une  étoffe  blanche  de  laine  ou 
de  soie  dont  on  veut  terminer  le 
nettoyage,  il  faut  opérer  dans  le  sou- 


Soufroir  pour  enlever  les  taches  de  fruits. 

un  réseau  à  grandes  mailles  sur  lequel 
reposera  le  tissu. 

Pour  procéder  au  soufrage,  on  met  au 
fond  de  la  caisse  une  petite  assiette  de 
terre  grossière,  renfermant  quelques 
morceaux  de  soufre.  On  allume  en  plu- 
sieurs points,  on  pose  vivement  le  tissu 
sur  son  support,  et  on  ferme  la  caisse. 
Le  tissu  qu  on  livre  au  soufrage  doit 
être  humide,  mais  non  pas  mouillé  ;  il 
faut  le  disposer  sur  le  réseau  sans  le 
lasser,  le  plus  légèrement  possible.  On 
veillera  aussi  à  ce  qu'aucune  partie  de 
l'étoffe  ne  risque  d  être  touchée  par  la 
flamme,  et  brûlée. 

Quand  la  caisse  est  bien  étanche,  le 
soufre  s'y  éteint  de  lui-ménTC,  et  l'opé- 
ration marche  seule.  Aubout  de  quelques 
heures  on  ouvre  la  caisse  et  on  retire 
le  tissu. 

Dans  certains  cas,  comme,  par 
exemple,  pour  les  soies  blanches,  on 
peut,  au  lieu  d'opérer  au  soufroir,  rincer 
le  tissu  dans  de  l'eau  froide  additionnée 
de  la  dixième  partie  de  son  volume 
d'une  dissolution  d'acide  sulfureux. 

Soulac  [Gironde).  —  Village  de 
iiw  habitants;  fort  belle  plage.  Les 
étrangers  trouvent  à  s'installer  dans  do 
bonnes  conditions,  sur  le  bord  même  de 
la  mer. 

Environs  peu  intéressants,  mais  climat 
excellent,  bois  de  pins  très  salubres, 
dans  lesquels  on  peut  faire  de  belles  et 
longues  promenades. 
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La  station  est  desservie  par  le  chemin 
de  fer.  Voy.  bains  de  mer. 
souliers.  —  Voy.  chaussures. 
soupes.  —  Voy.  potages. 
sources.  —  Voy.  eaux  (législation). 

sourcls-niuets.  —  L'instruction, 
l'éducation  et  l'apprentissage  d'une  pro- 
fession ne  peuvent  être  donnnés  aux 
sourds-muets  que  par  des  méthodes 
spéciales.  De  là  la  création  d'un  grand 
nombre  d'écoles  de  sourds-muets. 

Institution  nationale  des  sourds-muets 
de  Paris.  Les  enfants  y  sont  admis  à 
partir  de  9  ans  ;  presque"  tous  sont  bour- 
siers. Le  régime  est  l'internat.  On  y 
donne  aux  enfants  l'instruction  primaire 
et  l'enseignement  professionnel  (t^po- 
graphie,  lithographie,  sculpture  sur 
bois,  menuiserie,  cordonnerie,  horti- 
culture). 

Institution  nationale  des  sourdes- 
muettes  de  Bordeaux.  Les  petites  tilles 
y  sont  admises  à  partir  de  9  ans.  Le 
régime  est  l'internat;  presque  toutes 
jouissent  de  bourses.  L'enseignement 
"professionnel  comprend  les  travaux  de 
l'aiguille,  le  repassage,  le  dessin,  la 
peinture  sur  porcelaine  et  sur  soie. 

Institution  nationale  des  sourds-muets 
de  Chambéry.  Elle  reçoit  des  enfants 
des  2  sexes  ;  l'organisation  y  est  ana- 
logue à  celle  des  écoles  cilées'ci-dessus. 

Outre  ces  3  institutions  nationales,  il 
existe  un  grand  nombre  d'institutions 
particulières.  Les  départements,  les 
communes,  les  associations  ont  fondé 
un  grand  nombre  de  bourses  qui  per- 
mettent d'entretenir  plusieurs  milliers 
de  sourds-muets  des  2  sexes  dans  ces 
institutions. 

sous-lieutenant.  —  Voy.  offi- 
ciers. 

sous-location. —  Quand  une  per- 
sonne a  loué  une  maison  ou  un  bien 
rura\,  elle  peut  le  sous-louer  ou  le 
céder  à  bail  à  un  autre,  à  moins  de  con- 
vention contrair=î. 

sous-olfieiers.  —  La  loi  militaire 
favorise  d'une  façon  toute  particulière 
les  sous-officiers  des  armées  de  terre  et 
de  mer  qui  restent  volontairement  sous 
les  drapeau.x  à  l'e.xpiralion  de  leur 
temps.  Nous  avons  dit  quelques  mots 
de  ces  avantages  à  l'article  engagement 
volontaire  *  ;  nous  y  revenons  ici  plus 
longuement. 

Les  avantages  accordés  aux  sous- 
officiers,  dans  le  but  de  donner  à  l'armée 
des  cadres  inférieurs  solides  et  expéri- 
mentés, sont  réglementés  par  la  loi  du 
18  mars  1889. 

Les  sous-ofliciers  sont  admis  à  con- 
tracter, pour  i.  .3  ou  0  ans.  des  rengage- 
ments renouvelables  jusqu'à  15  ans  de 


irvice.  Ils  peuvent  être  ensuite  main- 
inus  comme  commissionnés  jusqu'à 
l%ge  de  47  ans.  Ceu.x  qui  ont  au  moins 
10  ans  de  service  peuvent  être  commis- 
sionnés sur  leur  demande  à  l'expiration 
de  leur  rengagement. 

Le  rengagement  peut  être  contracté, 
soit  dans  l'année  qui  précède  la  fin  du 
service  ou  du  rengagement  précédent, 
soit  dans  les  3  années  qui  suivent  le 
renvoi  dans  les  foyers.  Cette  dernière 
disposition  a  eu  pour  but  de  donner  aux 
sous-ofticiers  le  temps  d'essaver  de  se 
procurer  une  situation  en  dehors  de 
l'armée,  tout  en  leur  permettant  d'y 
rentrer,  s'ils  n'ont  pas  réussi. 

Avantages  pécuniaires  accordés  aux 
sous-officiers  rengagés.  L'n  sous-officier 
qui  signe  un  premier  rengagement  de 
o  ans  reçoit  une  mise  iTentretien  de 
GOO  francs;  plus  une  gratification  an- 
nuelle de  iOO  francs  pendant  la  durée 
de  son  rengagement  ;  plus  une  haute 
paye  mensuelle  de  9  francs.  A  l'expira- 
tion de  ses  5  ans,  il  reçoit  une  prime 
de  rengagement  de  1  oOO  francs.  Pour 
un  engagement  de  2  ans  ou  de 
3  ans.  la  mise  d'entretien  aurait  été  seu- 
lement de  240  ou  de  360  francs,  et  la 
prime  de  rengagement  de  600  ou  de 
900  francs. 

Si  le  sous-officier  contracte,  à  la  suite 
de  ses  o  premières  années  de  rengage- 
ment, un  second  rengagement  de  o  ans, 
il  ne  touche  pas  de  prime  nouvelle  de 
rengagement,  mais  seulement  une  mise 
d'i'ntretien  de  oOO  francs.  11  continue 
d'ailleurs  à  toucher  la  gratification  an- 
nuelle de  200  francs  ;  et,  de  plus,  sa 
haute  paye  mensuelle  est  portée  à 
13  francs.  Les  rengagements  de  10  à 
15  ans  ne  donnent  plus  droit  à  la  mise 
d'entretien  ni  à  la  prime  de  rengage- 
ment; mais  ils  donnent  droit  à  la  grati- 
fication annuelle  de  200  francs,  et  à  une 
haute  paye  mensuelle  de  21  francs.  Les 
sous-officiers  qui  sont  conservés  après 
15  ans  de  service,  en  qualité  de  commis- 
sionnés, sont  dans  la  même  situation  que 
les  rengagés  de  10  à  lo  ans,  avec  cette 
différence  qu'ils  peuvent  demander 
quand  ils  le  veulent  (sauf  en  temps  de 
guerre)  à  être  renvoyés  dans  leurs 
toj'ers,  sans  attendre  une  époque  fixe. 

Les  sous-officiers  mariés  sont  auto- 
risés à  loger  en  ville,  et  ils  reçoivent 
une  indemnité  mensuelle  de  logement 
égale  à  15  francs. 

Sous-officiers    employés    militaires. 

Outre  les  sous-officiers  en  activité  dans 
les  régiments,  le  ministère  de  la  guerre 
prend  comme  emplojés  à  divers  titres, 
en  dehors  des  troupes,  un  assez  grand 
nombre  de  sous-officiers.  Les  postulants 
à  ces  places  d'employés  militaires  doi- 
vent avoir  un  certain  nombre  d'années 
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de  service  et  un  certain  temps  de  grade 
comme  sons-officiers;  ils  jouissent  de 
soldes  variant  selon  leurs  fonctions:  ces 
soldes  peuvent,  dans  certains  cas  et  en 
}•  comprenant  des  avantages  acces- 
soires, dépasser  2  800  francs.  On  exige 
des  sous-ofticiers  employés  militaires 
soit  une  instruction  un  peu  étendue 
(orthographe,  rédaction,  arithmétique, 
géographie),  soit  la  connaissance  appro- 
fondie d'un  état  fchefs  armuriers,  ou- 
vriers d'état  destinés  à  diriger  des  ate- 
liers de  construction  et  de  réparation 
du  matériel). 

Ces  sous-officiers  employés  militaires 
comprennent  :  les  sous-officiers  de  In 
iuslice  militaire  (adjudants  commis  gref- 
fiers, sergents  huissiers  appariteurs, 
adjudants  greffiers,  adjudants  de  sur- 
veillance, sergents-majors  comptables 
ou  de  surveillance,  adjudants  agents 
principaux  des  prisons,  sergents  comp- 
tables et  surveiUants),  les  portiers- 
consignes,  les  ouvriers  d'état,  les  gar- 
diens de  batteries  et  les  chefs  armuriers. 

Pension  de  retraites.  Après  15  ans  de 
service,  les  sous-otficiers  ont  droit  à 
une  pension  de  retraite  de  455  francs 

fiour  les  adjudants,  de  395  francs  pour 
es  sergents-majors  et  de  365  francs 
pour  les  sergents.  Pour  chaque  année 
de  service  en  plus,  la  pension  annuelle 
augmente  deof  fr.  50  pour  les  adjudants, 
50  fr.  ."iO  pour  les  sergents-majors  et  de 
43  fr.  50  pour  les  sergents.  Au-dessus 
de  25  ans  de  service,  l'accroissement 
annuel  n'est  plus  que  de  15  francs  pour 
tous  les  sous-ofticiers ,  pour  chaque 
année  de  service  dépassant  25  ans.  Le 
maximum  de  la  retraite  est  respective- 
ment de  1300,  1200  et  i  100  francs,  et 
est  atteint  après  45  ans  de  service  (cam- 
pagnes comprises). 

Les  sous-officiers  jouissant  d'une 
pension  de  retraite  restent  pendant 
5  ans  à  la  disposition  du  ministre  pour 
le  service  de  l'armée  territoriale  ou  de 
l'instruction  militaire  préparatoire. 

Quand  un  ancien  sous-officier  obtient 
un  emploi  civil,  le  traitement  alTércnl  à 
cet  emploi  s'ajoute  à  la  pension  de 
retraite. 

Emplois  civils  réservés  aux  sous-offi- 
ciers. La  loi  réserve  un  grand  nombre 
d'emplois  civils  aux  anciens  sous-offi- 
ciers. Pour  avoir  di-oit  à  un  de  ces  em- 
plois à  sa  sortie  de  l'armée,  le  sous- 
officier  doit  avoir  15  ans  de  service 
(y  compris  les  campagnes»,  dont  4  au 
moins  comme  sous-officier,  ou  avoir 
passé  10  années  sous  les  drapeaux,  dont 
4  avec  le  grade  de  sous-officier.  Les 
demandes  de  places  civiles  doivent  être 
faites  dans  les  formes  prescrites  par 
les  règlements. 

Les  emplois  civils  réservés  aux  sous- 


officiers  sont  divisés  en  4  catégories' 
I»  i(s  emplois  qui  exigent  des  connais- 
snntcs  spéciales  ;  2°  ceux  qui  deman- 
dent une  instruction  supérieure  à  l'ins- 
truction primaire;  3°  ceux  pour  lesquels 
l'instruction  primaire  est  suffisante; 
i"  ceux  qui  sont  accessibles,  sans  con- 
dition d'instruction,  à  tous  les  sous-offi- 
ciers réunissant  les  conditions  fixées 
par  la  loi. 

Pour  les  trois  premières  catégories, 
les  postulants  doivent  subir  des  exa- 
mens. 

Un  décret  du  4  juillet  1890  énumêre 
les  emplois  civils  réservés,  soit  en  tota- 
lité, soit  seulement  pour  une  fraction, 
aux  sous-officiers.  Cette  énumération 
est  trop  longue  pour  être  complètement 
transcrite  ici.  Elle  comprend,  entre 
autres  fonctions  :  le  personnel  subal- 
terne de  l'administration  centrale  des 
différents  mmistères,  du  gouvernement 
de  l'Algérie,  du  Conseil  d'Etat,  de  la 
Cour  des  comptes,  de  la  chancellerie 
de  la  Légion  d'honneur,  de  l'Imprimerie 
nationale,  des  prisons,  des  prélectures, 
delà  sûreté  publique, des  diverses  admi- 
nistrations algériennes,  de  la  préfecture 
de  la  Seine,  de  la  préfecture  de  police, 
des  monts-de -piété,  de  la  Sûreté,  du 
Palais  de  justice,  du  Tribunal  de  com- 
merce, de  i'Assistance  publique...;  une 
partie  du  personnel  des  douanes  et 
des  contributions  indirectes,  des  per- 
ceptions de  4"  et  de  5'  classe,  des  em- 
ployés des  postes  et  télégraphes ,  des 
lommis  et  employés  subalternes  de 
l'Instruction  publique,  des  vérificateurs 
des  poids  et  mesures,  des  conducteurs 
et  agents  des  ponts  et  chaussées,  des 
gardes-mines,  des  agents  secondaires 
des  chemins  de  fer  de  l'Etat,  etc.,  etc. 

sous-officîers  (Écoles  de).  —  Les 
sous-olficiers  qui  satisfont  aux  condi- 
tions d'âge  et  de  service  et  qui  sont  en 
position  d'être  nommés  sous-lieutenants 
doivent,  avant  d'être  nommés  du  grade, 
passer  une  année  dans  une  école  spé- 
ciale où  se  complète  leur  instruction. 
L'admission  dans  ces  écoles  a  lieu  au 
concours  entre  les  sous-officiers  de 
même  arme.  Ces  écoles  sont  les  sui- 
vantes : 

École  d'infanterie  de  Saint-Medxent 
(Deux-Sèvres).  .Sont  admis  au  concours  ; 
les  sous-officiers  d'infanterie,  d'infante- 
rie de  marine,  en  même  temps  que  des 
infirmiers,  des  commis  d'administration, 
des  secrétaires  d'état-major  et  de  recru- 
tement. Les  matières  de  concours  sont 
l'orthographe,  la  narration  française, 
l'arithmétique,  la  géométrie,  l'histoire, 
la  géographie,  la  topographie,  l'art  des 
fortifications ,  plus  l'instruction  mili- 
taire, la  gymnastique,  le  tir  et  l'es- 
crime.  Les   élèves   qui    satisfont    aux 
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examens  de  sortie  sont  nommés  sous- 
lieutenants. 

École  de  cavalerie  de  Saumur  (Maine- 
et-Loive).  Voy.  école  de  cavalerie. 

École  de  l'artillerie  et  du  génie  de 
Versailles.  Il  y  a  des  concours  séparés 
pour  les  sous-officiers  qui  doivent  entrer 
dans  la  division  de  l'artillerie  et  du 
génie,  ou  dans  celle  du  train  des  équi- 
pages. Ces  concours  portent  sur  l'ortho- 
graphe ,  la  narration  française ,  les 
mathématiques,  l'histoire,  la  géogra- 
phie, le  dessin  et  les  connaissances 
techniques. 

Les  élèves  qui  satisfont  aux  examens 
de  sortie  sont  nommés  lieutenants. 

École  d'administration  militaire.  Le 
concours  est  ouvert  entre  les  soûs-offi- 
ciers  de  toutes  armes,  âgés  de  moins  de 
"27  ans,  non  mariés.  Il  porte  sur  le  fran- 
çais, les  éléments  des  sciences  mathé- 
matiques, l'histoire,  la  géographie  et  des 
notions  élémentaires   d'administration. 

Les  élèves  qui  satisfont  aux  examens 
de  sortie  sont  nommés  administrateurs- 
élèves  d'administration  dans  l'un  des 
services  administratifs  de  la  guerre. 

sous-préfet.  —  Voy.  préfets. 

sous  sein^  privé.  —  Voy.  acte 

sous  SEING  PRIVÉ. 

soutirage   des    vins.   —   Voy 

VINS. 

souverain  (monnaie). — Voy.  mon- 
naies. 

Spa  (Belgique).  —  Ville  de  6  000  ha- 
bitants possédant  des  eaux  froides, 
gazeuses,  ferrugineuses,  bicarbonatées. 
Ces  eaux  sont  employées  en  boisson, 
bains  et  douches  contre  l'anémie  et  ses 
diverses  manifestations. 

Le  climat  est  doux  et  agréable  pen- 
dant l'été  ;  la  vie  à  Spa  est  facile  et 
agréable  ;  les  promenades  sout  nom- 
breuses et  charmantes.  Les  plaisirs 
mondains  sont  ceux  des  plus  grandes 
stations  thermales.  Voy.  eaux  miné- 
rales. 

sphère.  —  La  surface  d'une  sphère 
s'obtient  en  multipliant  le  carré  de  son 
rayon  R  par  4  fois  le  nombre  constant 
it  =  -3,1416  :  S=;4'ic  R*  (voy.  géométrie 
et  cercle).  Exemple  :  Une  sphère  à 
25  centimètres  de  rayon,  quelle  est  sa 
surface?—  Réponse  .-4X3,1110X252  — 
7  854  centimètres  carrés,  ou  78  décimè- 
tres carrés,  54  centimètres  carrés. 

Le  volume  d'une  sphère  s'obtient  en 
multipliant  le  cube  de  son  rayon  R  par 

4 
les-  du  nombre  conslant  ^  :=  3,1416  : 
3 
4 
S  =  —  T  R3  (voy.  GEOMETRIE  et  cercle). 

—  Exemple  :  Une  sphère  à  25  centimè- 


tres de  rayon,  quelle  est  sa  surface  ?  — 

4 
Réponse:  -  X   3,1416   X   253  =;  65450 

centimètres  cubes ,  ou  65  décimètres 
cubes,  450  centimètres  cubes. 

sténographie.  —  Un  certain 
nombre  de  personnes  font  de  la  sténo- 
graphie une  profession,  et  plusieurs 
trouvent  dans  l'exercice  de  cette  pro- 
fession un  salaire  assez  considérable. 
Les  sténographes  recueillent,  en  effet, 
ordinairement  pour  le  compte  des  jour- 
naux, les  débats  des  affaires  civiles  et 
criminelles  importantes,  ceux  des  réu- 
nions d'actionnaires  des  grandes  socié- 
tés financières,  les  conférences  scienti- 
fiques et  littéraires,  les  sermons,  etc. 
Vingt  sténographes  ont  des  situations 
officielles  à  la  Chambre  des  députés  et 
autant  au  Sénat,  avec  des  traitements 
allant  de  3  500  à  7  000  francs  ;  le  recru- 
tement se  fait  au  concours  (les  candidats 
doivent  être  bacheliers). 

stère.   —  Voy.    volume,    bois  de 

CHAUFFA(iE. 

subrogé  tuteur.  —  Voy.  tu- 
telle. 

substances  alimentaires.  — 

Voy.  conservation  des  substances 
alimentaires. 

succession.  —  On  appelle  succes- 
sion la  transmission  des  droits  d'une 
personne  morte  à  une  personne  vivante. 
A  défaut  de  testament  (voyez  ce  mot),  la 
loi  règle  le  partage  de  la  succession 
d'après  le  degré  de  parenté  (voyez  ce 
mot). 

Principes  généraux.  Les  personnes 
qui  sont  susceptibles  de  prendre  part  à 
une  succession  légale  sont  les  parents 
du  défunt  jusqu'au  douzième  degré,  in- 
clusivement, à  moins  qu'ils  ne  se  soient 
rendus  indiijnes  par  leur  conduite  en- 
vers le  défunt  dont  la  succession  est  ou- 
verte. Sont  dans  ce  cas  d'indignité  :  celui 
qui  a  été  condamné  pour  avoir  donné 
ou  tenté  de  donner  la  mort  au  défunt; 
celui  qui  aurait  porté  contre  lui,  ca- 
lomnieusement,  une  accusation  capi- 
tale; celui  qui,  instruit  du  meurtre  du 
défunt,  ne  l'a  pas  dénoncé  à  la  jus'.ice, 
à  moins  qu'il  ne  soit  l'époux,  le  fils,  le 
père,  le  petit-fils,  le  grand-père,  le  frère, 
l'oncle  ou  le  neveu  du  meurtrier. 

Outre  les  héritiers  légitimes,  parents 
jusqu'au  douzième  degré,  la  loi  recon- 
naît les  héritiers  irréguliers,  dont  il  sera 
question  plus  loin.  S'il  s'agit  à'Itéritiers 
légitimes,  ils  sont  saisis  de  plein  droit 
des  biens  du  défunt  à  l'instant  même  du 
décès;  ils  ont  la  propriété  légale  des 
biens  dont  ils  héritent  non  seulement 
avant  d'être  mis  en  possession,  mais 
même  d'avoir  été  informés  que  la  suc- 
cession est  ouverte  ;  de  là-  l'expression 
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le  mort  saisit  le  vif,  qui  signifie  le  mort 
met  le  vif  en  possession. 

Dans  toute  succession  on  admet  le 
principe  Je  la  représentation,  d'après 
lequel  les  entants  d'un  individu  dct'unt 
qui  aurait  eu  droit  à  une  succession 
conservent  ce  droit  comme  la  personne 
qu'ils  représentent.  Le  cas  le  plus  sim- 
ple de  la  représentation  est  celui  d'un 
père  qui  a  eu  2  fils  ;  l'un  est  vivant,  l'au- 
tre est  mort,  laissant  des  entants.  A  la 
mort  du  père,  l'héritage  se  divise  en 

2  parties  égales,  l'une  allant  à  l'un  des 
fils,  et  l'autre,  par  représentation,  aux 
enfants  du  fils  défunt.  La  représenta- 
tion est  toujours  admise  dans  la  ligne 
directe  descendante  :  ainsi  les  arrière- 
pelits-fils  représentent,  dans  la  succes- 
sion de  leur  bisa'ieul,  leur  grand-père 
mort  le  premier,  et  prennent  la  part  qui 
lui  serait  revenue.  Dans  la  ligue  directe 
ascendante  on  n'admet  pas  la  représen- 
tation ;  l'ascendant  le  plus  proche  hérite 
toujours  de  préférence  à  l'ascendant  le 
plus  éloigné.  Enfin,  dans  la  ligne  colla- 
térale, la  représentation  n'a  lieu  qu'en 
faveur  des  descendants  des  frères  et 
sœurs;  un  individu  meurt  avec  une 
parenté  telle  que  son  unique  héritier 
devrait  être  son  frère  s'il  vivait;  les 
enfants  de  ce  frère  décédé  se  partagent 
l'héritage. 

Divers  ordres  de  successions  des 
héritiers  légitimes.     La   loi  reconnaît 

3  sortes  d  héritiers  :  les  descendants, 
les  ascendants  et  les  collatéraux. 

i.  Les  enfants  et  leurs  descendants 
succèdent  à  leur  père,  mère,  a'ieuls  et 
se  partagent  leurs  biens,  par  portions 
égales,  sans  distinction  de  sexe.  Un 
enfant  posthume,  né  après  la  mort  de 
son  père,  hérite  comme  les  autres.  Il  en 
est  de  même  d'un  enfant  adoptif,  quand 
même  il  y  aurait  des  enfants  légitimes 
nés  depuis  l'adoption  ;  mais  l'enfant 
adoptif  n'a  aucun  droit  sur  la  succes- 
sion des  parents  de  l'adoptant. 

2.  Lorsqu'une  personne  ne  laisse  pas  de 
descendants,  sa  succession  se  divise  en 
2  parties  égales;  une  moitié  à  parta- 
ger entre  ses  2  ascendants  directs 
(père  et  mère),  l'autre  moitié  à  partager 
entre  les  frères  et  sœurs  (ou  les  enfants 
de  ceux  qui  seraient  décédés,  par  re- 
présentation). Si  le  père  ou  la  mère  est 
prédécédé,  la  portion  qui  leur  aurait 
été  dévolue  se  réunit  à  la  moitié  défé- 
rée aux  frères  et  sœurs,  qui  ont  ainsi 
les  3  quarts  de  la  succession. 

3.  S'il  n'y  a  pas  de  descendants  ni 
de  frères  ou  sœurs  (ni  de  descendants 
de  frères  ou  sœurs),  la  succession  re- 
monte aux  ascendants  et  se  partage  par 
parties  égales  entre  la  ligne  paternelle 
et  la  ligne  maternelle  ;  l'ascendant  le 


I  plue  proche  recueille  la  moitié  attri- 
I  nuée  à  sa  ligne. 

I       4.  S'il  n'y  a  pas  de  descendants,  ni 

'  de  père,  ni  de  mère,  les  frères  et  sœurs 

se  partagent  la  totahté  de  la  succession. 

5.  A  défaut  de  descendants,  d'ascen- 
dants, de  frères  ou  de  sœurs  (ou  de  des- 
cendants de  ceux-ci),  la  succession  va 
au.x  autres  collatéraux,  moitié  par  la 
ligne  paternelle,  moitié  par  la  ligne 
maternelle,  s'il  existe  des  représentants 
de  ces  2  lignes  au  degré  successible. 
S'il  n'y  a  d'héritiers  que  dans  une  seule 
des  2  lignes,  ils  recueillent  tout  l'hé- 
ritage. 

6.  S'il  n'y  a  d'ascendants  que  dans 
une  ligne,  la  seconde  moitié  de  la  suc- 
cession va  aux  collatéraux  les  plus  pro- 
ches de  l'autre  ligne.  Quand  le  père  ou 
la  mère  partage  ainsi  la  succession  par 
moitié  avec  des  coUatérau.x  autres  que 
les  frères  et  sœurs,  il  a  droit  à  la  jouis- 
sance du  tiers  de  la  moitié  attribué  aux 
collatéraux. 

7.  Dans  certains  cas  les  ascendants 
ont  un  droit  tout  spécial  de  succession. 
Quand  le  défunt  ne  laisse  pas  d'enfants, 
les  ascendants  recueillent,  à  l'exclusion 
de  tous  les  autres  héritiers,  les  choses 
par  eux  données  à  leurs  enfants  ou  des- 
cendants décédés,  lorsque  les  objets 
donnés  se  retrouvent  en  nature  dans  la 
succession.  Si  les  objets  ont  été  aliénés, 
les  ascendants  recueillent  le  prix  qui 
peut  en  être  du. 

I  Succession  des  héritiers  irréguliers. 
A  défaut  de  parents  au  douzième  degré 
dans  l'une  ou  l'autre  ligne,  la  succes- 
sion revient  au  conjoint  survivant. 

Enfin,  à  défaut  de  conjoint  survivant, 
la  succession  revient  à  l'Etat;  la  suc- 
cession est  dite  en  déshérence. 

Dans  ces  deux  cas  de  succession  irré- 
gulière, la  prise  de  possession  ne  doit 
être  ordonnée  que  par  le  tribunal  de  pre- 
mière instance  dans  le  ressort  duquel 

1  la  succession  est  ouverte;  cette  déci- 

I  sion  du  tribunal  est  ce  qu'on  nomme  la 
mise  eti  possession. 

Dans  ces  deux  cas  encore,  le  conjoint 
ou  l'Etat  (représenté  par  l'administra- 
tion des  Domaines)  doivent  faire  appo- 
ser les  scellés  et  procéder  à  un  inven- 
taire pour  établir  quels  seraient  les 
droits  des  héritiers  légitimes  s'il  s'en 
présentait. 

Il  se  passe  parfois  un  temps  assez 
long,  nécessaire  à  la  recherche  des 
héritiers  légitimes,  ou  à  la  vérification 
de  leurs  droits,  avant  qu'une  succession 
soit  définitivement  attribuée  à  l'un  deux, 
au  conjoint  survivant  ou  à  l'Etat.  Pen- 
dant ce  temps   la   succession   est  dite 

I  vacante. 

Toute  succession  vacante  est  admi- 

!  nistrée  par  un  curateur  nommé  par  le 
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tribunal.  Le  curateur  fait  dresser  un 
inventaire  delà  succession;  il  en  exerce 
et  poursuit  les  droits;  en  un  mot  il  l'ad- 
ministre, réalisant  l'actif,  payant  les 
dettes,  jusqu'au  moment  où  les  droits 
d'un  héritier  auront  été  reconnus,  ou 
jusqu'à  ce  que  la  succession,  en  déshé- 
rence, revienne  à  l'Etat. 

Enfin  il  est  un  autre  héritier  irrégu- 
lier, c'est  Veiifant  naturel  reconnu.  Tout 
enfant  naturel  reconnu  a  droit  à  une 
partie  de  la  succession  du  père  ou  de 
la  mère  qui  la  reconnu.  Quand  il  a  des 
frères  ou  des  sœurs  légitimes,  il  a  droit 
au  tiers  de  ce  qu'il  aurait  eu  s'il  avait 
été  lui-même  légitime.  Si  le  défunt  ne 
laisse  pas  d'enfants  légitimes,  mais 
seulement  des  ascendants,  des  frères  et 
des  sœurs,  l'enfant  naturel  a  la  moitié 
de  ce  qu'il  aurait  eu  s'il  avait  été  légi- 
time. Si  le  défunt  ne  laisse  que  des 
collatéraux,  il  aies  3  quarts  de  ce  qu'il 
aurait  eu  s'il  avait  été  légitime.  Enfin, 
si  le  défunt  ne  laisse  pas  de  parents  au 
degré  successible,  l'enfant  naturel  a 
toute  la  succession.  En  cas  de  prédécès 
de  l'enfant  naturel,  ses  descendants 
directs  jouissent  de  ses  droits  par 
l'qjrésentation  (voir  plus  haut).  Mais 
lenfant  naturel,  n'ayant  aucun  lien  de 
parenté  légale  avec  la  famille  de  son 
père  ni  celle  de  la  mère,  ne  jouit  pas  à 
leur  égard  du  droit  de  représentation  ; 
en  cas  de  pr  jdécès  de  l'un  deux,  il 
n'aura  donc  rien  à  réclamer  des  succes- 
sions que  celui-ci  aurait  eues  de  son 
vivant. 

L'enfant  naturel  ne  peut  rien  recevoir 
au  delà  de  la  portion  qui  lui  est  accor- 
dée par  la  loi,  ni  par  donation,  ni  par 
testament.  Le  père  et  la  mère  de  l'enfant 
naturel  peuvent  même  réduire  de  moitié 
la  part  à  laquelle  il  aura  droit,  mais  en 
lui  donnant  cette  part  de  leur  vivant,  de 
sorte  qu'il  n'ait  plus  ensuite  rien  à 
revendiquer  dans  la  succession. 

La  loi  règle  aussi  la  succession  de 
l'enfant  naturel  qui  meurt  sans  posté- 
rité. Cette  succession  revient  en  entier 
au  père  ou  à  la  mère  qui  a  reconnu  l'en- 
fant ;  si  les  deux  l'ont  reconnu,  elle  se 
partage  également  entre  eux.  Si  le  père 
et  la  mère  sont  morts,  la  succession 
revient  aux  frères  et  sœurs  légitimes. 
S'il  n'y  en  a  pas,  la  succession  revient 
à  l'Etat. 

Pour  les  autres  modes  de  succession 
irrégulière,  voyez  testament. 

Règlement  de  la  succession.  Tout 
héritier  auquel  échoit  une  succession 
entière  ou  une  part  de  succession  peut 
y  renoncer,  l'accepter  purement  et  sim- 
plement, l'accepter  sous  bénéfice  d'inven- 
taire. 

Pour  que  les  héritiers  puissent  se 
décider  en  connaissance  de  cause,  la  loi 


leur  accorde  3  mois  pour  faire  procéder 
à  un  inventaire;  puis,  à  la  suite  de  ces 
3  mois,  40  jours  pour  délibérer.  Pendant 
ces  délais  les  héritiers  ne  peuvent  faire, 
relativement  à  la  succession,  que  des 
actes  d'administration  provisoire;  ils  ne 
peuvent  être  poursuivis  par  les  créan- 
ciers. 

Pour  i-enoncer  à  une  succession ,  il  faut 
en  faire  la  déclaration  au  greffe  du  tri- 
bunal civil  de  l'arrondissement  où  la 
succession  est  ouverte  ;  ou  ne  peut  re- 
noncer après  avoir  d'abord  accepté,  ni 
après  être  entré  en  possession  d'aucun 
des  objets  faisant  partie  de  la  succes- 
sion. Après  avoir  renoncé  à  une  suc- 
cession, on  peut  revenir  sur  sa  décision 
tant  que  les  autres  héritiers  n'ont  pas 
annoncé  leur  acceptation. 

Le  renonçant  perd  tous  ses  droits  ; 
ses  droits  passent  à  ceux  qui  doivent 
recueillir  la  succession  à  son  défaut. 

Quand  on  accepte  une  succession  jnire- 
ment  et  simplement,  on  entre  en  posses- 
sion de  tout  l'actif  de  la  succession, 
mais  on  est  responsable  de  toutes  les 
dettes,  même  si  elles  surpassent  l'actif 
(le  tout  proportionnellement  à  la  part 
qui  vous  revient  de  la  succession). 

L'acceptation  pure  et  simple  est  con- 
sidérée comme  accomplie  quand  on  a 
pris  dans  un  acte  authentique  ou  sous 
seing  privé  la  qualité  d'héritier,  ou 
qu'on  a  fait  un  acte  (donation,  vente,...) 
qu'un  héritier  seul  a  le  droit  de  faire. 

Enfin  on  peut  accepter  sous  bénéfice 
d'inventaire,  à  condition  d'en  faire  la 
déclaration  au  greffe  du  tribunal  civil 
du  lieu  oîi  la  succession  est  ouverte. 
Cette  acceptation  a  pour  résultat  de 
n'obliger  l'héritier  au  paiement  des 
dettes  que  jusqu'à  concurrence  de  la 
valeur  des  biens  qu'il  a  recueillis.  L'hé- 
ritier bénéficiaire  conserve  ses  biens 
distincts  de  ceu.xdudéfunt;ilse  contente 
d'administrer  la  succession,  de  payer 
les  créanciers  sur  l'actif  qu'il  a  recueilli, 
et,  une  fois  les  dettes  soldées,  il  devient 
propriétaire  de  ce  qui  reste. 

Pour  la  répartition  de  la  succession 
entre  les  divers  héritiers,  vo3ez  par- 
tage. 

Déclaration  de  succession.  Tout  héri- 
tier doit  faire  à  la  régie  de  l'enregistre- 
ment une  déclaration  de  sa  succession, 
et  payer  les  droits  de  mutation  corres- 
pondants. Si  le  décès  a  eu  heu  en 
France,  la  déclaration  doit  être  faite 
dans  les  6  mois  qui  suivent  le  décès  ;  les 
délais  sont  augmentés  si  le  décès  a  eu 
lieu  en  pays  étranger.  Le  défaut  de  dé- 
claration dans  les  délais  légaux  entraîne 
la  perception  d'un  droit  supplémentaire. 

Les  droits  de  succession  sont  les  sui- 
vants, à  compter  sur  la  valeur  des  meu- 
bles aussi  bien  que  des  immeubles.  En 
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ligne  directe,  1  pour  100;  entre  époux, 
3  pour  100;  entre  frères  et  sœurs,  on- 
cles, tantes,  neveux,  nièces,  0,o  p.  100; 
entre  grands-oncles  et  grand'tantes, 
petits-neveux  et  petites-nièces,  cousins 
germains,  7  pour  lUO;  entre  parents  au 
delà  du  quatrième  degré,  S  pour  lUO; 
entre  personnes  non  parentes,  9  p.  luo. 
Nous  ne  pouvons  entrer  dans  le  détail 
des  règles  qui  perme,ttent  de  détermi- 
ner, au  point  de  vue  de  l'enregistrement, 
la  valeur  des  biens  meubles  et  im- 
meubles. 

sueur.  —  La  sueur  exagérée  des 
aisselles,  des  mains  et  des  pieds,  expose 
aux  refroidissements,  prédispose  aux 
écorcliures  en  ramollissant  la  peau,  et 
répand  une  odeur  souvent  repoussante. 
En  outre,  les  personnes  qui  ont  les 
mains  toujours  suantes  lâchent  et  dété- 
riorent tout  ce  qu'elles  touchent. 

On  ne  doit  pas,  cependant,  tenter  de 
faire  passer  ces  sueurs,  surtout  celle 
des  pieds,  car  il  peut  résulter  de  leur 
suppression  des  troubles  graves  de  la 
santé.  Il  faut  seulement  en  diminuer  les 
inconvénients.  Le  premier  soin  à  obser- 
ver consiste  en  des  ablutions,  répétées 
au  moins  deux  fois  par  jour,  avec  de 
l'eau  froide  renfermant  quelques  gouttes 
d'acide  j)hénique  (I  gramme  d'acide  phé- 
iiique  pour  un  dcmi-lilre  d'eau).  Pour  les 
pieds,  on  portera  autant  que  possible 
des  chaussettes  de  laine,  rju'on  cluuujera 
chaque  jour  et  qu'on  lavera,  sans  savon, 
à  l'eau  tiède.  Les  souliers  devront  être 
découverts,  et  non  vernis.  Chaque  ma- 
tin, on  saupoudrera,  à  l'aide  d'une 
houpe  de  duvet  de  cygne,  les  pieds  elles 
aisselles  avec  une  poudre  formée  de  300 
grammes  à.' amidon,  mêlé  à  10  grammes 
de  coaltar. 

Les  mêmes  soins  peuvent  être  appli- 
qués aux  mains. 

La  sueur  des  mains  est  bien  diminuée 
par  de  légères  frictions,  répétées  2  fois 
par  jour,  avec  une  petite  quantité  à'eau 
de  Cologne,  additionnée  de  la  sixième 
partie  de  son  poids  de  teinture  de  bella- 
done. 'Voy.  aussi  transpiration. 

sulfure  de  carbone.   —  "\'oy. 

DÉGRAISSAGE. 

superficie,  —  L'unité  principale 
de  surface  ou  superficie  est  le  mètre 
carcfi.- c'est  un  carré  qui  a  1  mètre  de 
côté. 

Les  multiples  du  mètre  carré  sont  :  le 
décamètre  carré  (carré  qui  a  lO"  de  côté 
et  vaut  par  suite  100  fois  1  mètre  carré); 
V hectomètre  carré  (carré  qui  a  lOO"  de 
côté  et  qui  vaut,  par  suite,  10  000  fois 
1  mètre  carré)  ;  le  kilomètre  carré  (carré 
qui  a  1  UOO"  de  côté);  le  myriamètre  carré 
(carré  qui  a  lOOOU'"  de  côté).  —  Les 
sous-multiples  sont  le  décimètre  carré, 
le  centimètre  carré  oi  le  millimètre  carré. 


Les  unités  de  surface  sont  de  100  en 
loO  fois  plus  grandes  ou  plus  petites, 
ï'ar  suite  le  nombre  13  hectomètres 
carrés,  534221,  se  lit  de  la  manière 
suivante  :  \'o  hectomètres  carrés,  ?t'i  dé- 
camètres   carrés ,    42    mètres    carrés  , 

21  décimètres  carrés. 

Le  mètre  carré  et  ses  sous-multiples 
servent  à  évaluer  les  petites  surfaces. 

Pour  les  mesures  agraires  on  se  sert 
des  multiples  du  mètre  carré,  mais  en 
leur  donnant  des  noms  nouveaux.  L'u- 
nité généralement  employée  est  alors  le 
décamètre  carré,  qui  prend  le  nom 
A'are  ;  l'hectomètre  carré  se  nomme 
alors  hectare,  et  le  mètre  tarré  se  nomme 
centiare. 

Anciennes  mesures  françaises.  L'u- 
nité de  superficie  principale  était  la 
toise  carrée,  qui  se  divisait  en  36  pieds 
carrés,  le  pied  carré  en  144  pouces 
carrés  et  le  pouce  carré  en  144  lignes 
carrées. 

La  perche  carrée,  ou  simplement  la 
perche,  avait  deux  valeurs.  La  perche 
des  eaux  et   forêts   était  un    carré  de 

22  pieds  de  côté;  elle  valait  .51  mètres 
carrés.  La  perche  de  Paris  était  un 
carré  do  18  pieds  de  côté;  elle  valait 
34  mètres  carrés.  Ij  arpent  valait  100  per- 
ches ;  l'arpent  des  eaux  et  forêts 
valait  5  107  mètres  carrés,  et  l'arpent 
do    Paris,    3  419    mètres  carrés.    Voy. 

POIDS  ET  MESURES. 

sureau.  —  Voy.  plantes  médici- 
nales. 

surenchère.  —  Quand  une  adjudi- 
cation a  eu  lieu  sur  saisie  imniol)ilière, 
un  délai  de  8  jours  est  accordé  à  toute 
personne  qui  veut  surenchérir,  pourvu 
que  la  surenchère  soit  au  moins  de 
\m  sixième  du  prix  de  la  vente.  Quand  la 
vente  porte  sur  les  immeubles  d'un 
failli,  le  droit  de  surenchère  peut  s'exer- 
cer pendant  15  jours,  et  la  surenchère 
doit  être  d'au  moins  1  dixième  du  prix 
de  la  vente. 

surface..  —  Voy.  étendue. 

surnom.  —  Voy.  nom. 

suspension  de  payement.  - 

Voy.  faillite. 

syllabe  achevée.  —  C'est  un 
petit  jeu  de  société.  Les  joueurs  étant 
en  rond,  l'un  d'eux  prend  une  paire  de 
gants  et  les  lance  vivement  a  une  per- 
sonne quelconque,  en  prononçant  une 
syllabe,  telle  que  pa;  la  personne  qui 
reçoit  les  gants  doit  répondre  immédia- 
tement en  complétant  le  mot  :  pier, 
pyrus,  ixhemin,  etc.,  sous  peine  de 
donner  un  r/of/e*.  Donne  aussi  un  gage 
celui  qui  répèle  un  mot  déjà  dit.  — 
Celui  qui  reçoit  les  gants  les  lance  à  un 
autre  de  la  même  manière. 
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Syl Vîmes  {Aveyron).  —  Petit  vil- 
lage possédant  des  eaux  thermales 
{température  31  à  36°)  ferrugineuses  bi- 
carbonatées avec  proportion  notable 
d'arsenic.  Elles  sont  employées  en  bois- 
son, bains  et  douches  contre  l'anémie, 
et  aussi  certains  rhumatismes,  dyspep- 
sie, gastralgies,  les  névroses. 

Etablissement  de  bains  avec  hôtel  à 
des  prix  très  modérés  ;  climat  variable, 
situation  agréable. 

On  se  rend  à  Sylvanès  par  Saint- 
àffrique  (chemin  de  fer)  ;  de  là  en  voi- 
lure   publique   (26    kilomètres).     Voy. 

EAUX   MINÉRALES. 

sylviculture  (École  pratique  de). 
—  Elle  est  installée  à  Nogent-sur-Ver- 
nisson  (Loiret),  et  a  pour  but.de  for- 
mer des  gardes  particuliers,  des  régis- 
seurs agricoles  et  forestiers.  Le  régime 
est  l'internat  (600  francs)  et  le  demi- 
internat  (3u0  francs)  ;  des  bourses  sont 
accordées  par  l'Etat. 

Les  canclidals  doivent  avoir  plus  de 
n  ans  et  moins  de  35  ;  l'examen  d'en- 
trée porte  sur  le  français,  l'arithméti- 
que, la  géométrie  élémentaire,  l'histoire 
et  la  géographie  de  la  France.  La  durée 
des  études  est  de  2  ans.  L'enseigne- 
ment est  à  la  fois  théorique  et  pratique. 

Les  élèves  satisfaisant  au.\  examens 
de  sortie  reçoivent  un  certificat  de  fin 
d'études.  Un  certain  nombre  d'entre 
eu.\  sont  chaque  année  nommés  gardes 
forestiers. 

syncope.— ha.  syncope,  oxxévanouis- 

sement,  est  une  perte  momentanée  de 
connaissance,  avec  abolition  complète 
ou  presque  complète  de  la  vue,  del'ou'ie, 
du  goût,  de  l'odorat,  du  toucher,  du 
mouvement  volontaire.  En  général, 
l'évanouissement  dure  peu  de  temps  ; 
les  battements  du  cœur  reviennent,  la 
respiration  reparait,  les  3  eux  se  rou- 
vrent et  la  connaissance  revient.  Mais, 
dans  les  cas  graves,  la  syncope  peut 
se  prolonger  pendant  des  heures  entiè- 
res, et  même  se  terminer  par  la  mort. 
Il  convient  d'ailleurs  de  surveiller  les 
malades  qui  viennent  d'avoir  une  syn- 
cope, parce  qu'il  leur  arrive  fréquem- 
ment de  retomber  dans  une  seconde. 

n  convient  de  ne  pas  s'effrayer  d'une 
syncope,  qui,  au  moins  99  fois  sur  100, 
ne  présente  aucune  gravité. 

Quand  survient  une  syncope,  cou- 
cher immédiatement  le  ou  la  malade 
dans  une  position  horizontale,  au  besoin 
par  terre  ou  sur  le  plancher,  si  Ion  n'a 


pas  de  lit  (fig.'f.  lui  placer  la  tète  au  moins 
aussi  basse  que  les  pieds,  détacher  ou 
même  enlever  tous  les  vêtements  qui 
peuvent  entraver  la  respiration  ou  la 
circulation,  donner  autant  d'air  que 
possible  en  ouvrant  les  fenêtres  et  en 
employant  un  éventail.  Frapper  douce- 


Bn  cas  de  syncope,  on  couche 
horizontalement  le  malade. 


ment  le  visage  avec  un  linge  mouillé 
d'eau  fraîche,  faire  respirer  du  vinaigre 
fort  ou  de  l'eau  de  Cologne  ;  si  le  ma- 
lade revient  un  peu  ù  lui.  lui  faire  ava- 
ler un  peu  de  cognac  ou  d'eau  de  mé- 
lisse sucrée,  ou  tout  au  moins  du  via. 

Continuer  ce  traitement  sans  s'arrê- 
ter jusqu'à  ce  que  cesse  la  syncope, 
sans  découragement. 

Quand  le  malade  commence  à  revenir 
à  lui,  lui  interdire  tout  mouvement, 
toute  parole,  jusqu'à  ce  qu'il  ait  repris 
un  peu  ses  forces,  de  peur  que  la  moin- 
dre fatigue  ne  détermine  une  s\  ncope 
nouvelle. 

Si  l'évanouissement  a  été  occasionné 
par  la  vue  d'un  objet  répugnant  ou 
d'une  personne  antipathiqueT  éloigner 
cet  objet  ou  cette  personne. 

syndic.  —  Voy.  faillite. 

syndicats.  —  La  loi  autorise  la 
formation  de  sj'ndicats  professionnels 
entre  personnes  exerçant  la  même  pro- 
fession ou  des  professions  similaires . 
Ces  syndicats  peuvent  se  constituer 
sans  l'autorisation  du  gouvernement, 
mais  ils  doivent  avoir  exclusivement 
pour  objet  l'étude  et  la  défense  des 
intérêts  économiques,  industriels,  com- 
merciau.x:  et  agricoles. 

système.  —  Voy-.  canotage. 

système     métrique.    —    Voy. 

POIDS  ET  MESURES. 
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tabac.  —  Eu  France,  l'Etat  s'est 
réservé  le  monopole  de  la  fabrication 
et  do  la  vente  du  tabac.  La  culture  ne 
peut  en  être  faite  qu'avec  l'autorisation, 
et  sous  la  surveillance  très  étroite  de 
l'administration.  Les  cultivateurs  auto- 
risés sont  tenus  de  livrera  l'Etat  la  tota- 
lité des  produits  récoltés,  lesquels  sont 
payés  d'après  un  tarif  déterminé. 

tableaux.  —  Il  y  aurait  grande 
imprudence  à  tenter  soi-même  la  res- 
tauration ou  simplement  le  nettoyage 
d'une  peinture  à  laquelle  on  attache 
quelque  prix,  soit  à  cause  do  sa  valeur 
artistique,  soit  pour  des  raisons  de 
famille.  Alieux  vaut  s'adresser  à  un 
homme  du  métier. 

Si  la  peinture  a  peu  de  valeur,  on  lui 
rend  tout  au  moins  une  partie  de  son 
éclat  en  la  frottant  avec  des  tranches 
d'oignon.  Quand  les  frictions  à  l'oi- 
gnon ne  produisent  pas  l'effet  désiré, 
on  dévernit  le  tableau  en  l'humectant, 
80)1.5  frotter,  avec  de  l'alcool,  à  l'aide 
d'une  petite  éponge.  Quand  le  vernis 
est  enlevé  et  que  la  toile  est  bien  sèche, 
on  lave  à  l'eau,  sans  frotter;  on  ter- 
mine en  essuyant,  toujours  sans  frotter, 
avec  un  linge  sec,  et  on  vernit  de  nou- 
veau. Voy.  le  mot  vernis  pour  la  for- 
mule du  vernis  à  employer. 

taches.  —  Nous  examinerons  ici 
seulement  les  procédés  qui  peuvent  être 
employés  pour  enlever  certaines  taches 
sur  le  papier,  le  bois,  les  mains,  etc. 
Pour  tout  ce  qui  concerne  les  taches 
faites  sur  les  tissus,  voy.  dégraissage, 

NETTOYAGE  et  BLANCHISSAGE. 

Taches  sur  les  mains.  Quand  les  mains 
sont  tachées  à  la  suite  d'un  travail  ma- 
nuel et  que  le  savon  n'arrive  pas  à  les 
blanchir  complètement,  il  est  bon  de 
les  frictionner  pendant  5  minutes  avec 
un  peu  de  vaseline  ;  puis  on  lave  à  l'eau 
chaude  et  au  savon. 

Certaines  taches,  cependant,  résistent 
à  l'action  de  la  vaseline;  telles  sont 
celles  ])roduites  par  le  nitrate  à'arr/ent. 
Le  moyen  le  plus  efficace  pour  les  iairo 
disparaître  consiste  à  arroser  une  par- 
celle  d'iode  pulvérisée  avec  quelques 
gouttes  d'ammoniaque  et  à  frotter  la 
tache  avec  la  mixture  ainsi  obtenue. 
Après  l'usage,  ce  qui  reste  de  mixture 
doit  être  jeté,  car  c'est  un  composé 
explosif  dangereux  lorsqu'il  est  sec. 
A  défaut  d'iode  on  peut  laver  la  tache 
avec  un  peu  de  dissolulion  d'iodnre  de 
polassiiDii. 

Taches  sur  le  papier,  les  livres,  les 
gravures.  Le  papier,  les  livres,  les  gra- 


vures peuvent  être  souillés  par  des 
taches  qu'il  importe  de  faire  disparaître. 
L'opération  est  parfois  difficile,  et  sur- 
tout fort  longue;  elle  demande  beau- 
coup de  précautions  et  une  grande  pa- 
tience. La  patience  est  surtout  néces- 
saire lorsque  les  feuilles  à  nettoyer  sont 
nombreuses.  Quand  il  s'agit  d'un  livre, 
il  faut  le  découdre  entièrement,  à  moins 
qu'il  n'ait  que  quelques  taches  isolées. 

Le  nettoyage  du  papier  est  rendu 
beaucoup  plus  difficile  et  beaucoup  plus 
aléatoire  depuis  qu'on  fabrique  une  si 
grande 'quantité  de  papier  avec  des 
pâtes  fortement  additionnées  de  matiè- 
res minérales.  En  tentant  d'enlever  les 
taches,  on  peut  détruire  le  papier. 

Pour  Itis  tac/ies  d'encre,  si  fréquentes, 
on  opère  comme  il  suit.  On  place  une 
feuile  d'étain  sous  le  papier,  et  on  ar- 
rose, à  l'aide  d'une  éponge,  la  plus 
grande  'partie  de  la  page  sur  une  sur- 
tace  bien  plus  grande  que  celle  de  la 
tache,  avec  une  dissolution  chaude  et 
concentrée  d'acide  oxalique.  Quandl'en- 
crc  a  disparu,  on  enlève  l'excès  d'acide 
oxalique,  de  même  que  la  feuille  d'étain, 
et  on  met  le  papier  à  la  presse  entre 
plusieurs  feuilles  de  buvard. 

Si  l'acide  oxalique  n'enlève  pas  com- 
plètement, on  lave  avec  une  dissolution 
de  chlorure  de  chaux,  puis  à  l'eau  pure  ; 
on  repasse  au  fer  chaud,  et  on  met  à  la 
presse. 

Les  taches  d'humidité  cèdent  parfois 
à  une  simple  friction  à  la  tnie  de  pain. 

Les  taches  de  graisse,  d'huile,  de  cire 
se  traitent  comme  sur  les  étotîes.  Sur 
la  feuille  on  applique  du  gros  papier 
buvard,  qu'on  chauffe  avec  un  fer;  à 
mesure  que  le  buvard  absorbe  le  corps 
gras,  on  le  change.  On  termine  en  la- 
vant la  tache,  des  deux  côtés,  avec  de 
l'essence  de  térébenthine  très  chaude, 
puis  avec  un  peu  d'alcool. 

On  arrive  au  même  résultat  en  recou- 
vrant la  tache  d'un  peu  de  craie  en 
poudre  très  fine,  et  mettant  à  la  presse. 
Le  lendemain  on  change,  et  ainsi  de 
suite,  ;\  3  ou  4  reprises  différentes. 

On  enlève  la  plupart  des  taches,  et  en 
même  temps  on  rend  la  couleur  blanche 
primitive  aux  gravures,  aux  feuilles  de 
livres,  en  les  laissant  pendant  quelques 
minutes  dans  de  l'eau  de  Javel.  puis 
rinçant  à  l'eau  claire  et  mettant  à  la 
presse. 

Il  vaut  peut-être  encore  mieux  rem- 
])lacer  l'eau  de  Javel  par  de  l'eau  oxy- 
i/i'-nre  (à  un  demi-volume),  additionnée 
de  quelques  gouttes  d'ammoniaque^  de 
sorte    qu'elle    bleuisse    légèrement  le 
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papier  hleu  de  tournesol.  Le  papier  est 
abandonné  pendant  24  heures  dans  cette 
eau,  puis  rincé  et  séché  à  la  presse. 

Taches  d'encre  sur  le  bois.  Les  taches 
très  récentes  disparaissent  quand  on  les 
frotte  avec  un  linge  imprégné  de  vinaigre 
ou  d'une  dissolution  d'acide  oxalique. 
Les  taches  anciennes  sont  d'abord  la- 
vées à  l'eau  bouillante,  puis  frottées 
avec  du  bioxalate  de  potasse  et  enfin 
avec  la  dissolution  de  cliloruvi  d'étain. 

Taches  des  parquets.  On  enlève  les 
taches  des  parquets  en  les  frottant  vive- 
ment avec  du  tan  frais,  arrosé  d'un  peu 
d'eau  bouillante.  Il  faut  parfois  frotter 
un  peu  longtemps.  Aucune  substance 
ne  doit  être  préférée  pour  laver  complè- 
tement un  parquet  très  sale. 

Taches  sur  le  marbre.  On  enlève 
toutes  les  impuretés  et  toutes  les  taches 
qui  souillf^nt  le  marbre  poli  en  le  frot- 
tant d'abord  avec  un  mélange  de  benzine 
et  de  blanc  d' E-ipagne  pulvérisé,  puis,  si 
cela  est  nécessaire,  avec  un  mélange  de 
chlorure  de  chaux  humide  et  de  olanc 
d'Espagne. 

Les  taches  qui  résisteraient  à  ces 
deux  frictions  auraient  grande  chance 
de  disparaître  par  une  friction  faite  avec 
un  mélange  de  poudre,  très  fine,  de 
cristaux  desoude(i\iBT\.\e%),  pierre  ponce 
(1  partie),  craie  (I  partie).  On  arrose  ce 
mélange  avec  un  peu  d'eau,  on  frotte, 
puis  on  lave  à  l'eau  de  savon.  - 

Les  objets  d'art  en  marbre,  exposés 
aux  intempéries  des  saisons,  doivent 
être,  de  temps  en  temps,  lavés  à  Veau. 
puis  à  l'eau  additionnée  de  .S  pour  100 
d'acide  chlorhydrique.  puis  une  autre  fois 
à  l'eau.  Ces  trois  lavages  se  font  à  l'aide 
d'une  brosse. 

taches  de  rousseur.  —  Y03'. 

EACX  DE  TOILETTE. 

tacite  reconduction.  —  Voy. 

LOUAGE. 

taille  des  arbres.  —  La  taille 
est  une  opération  indispensable  à  la 
culture  des  arbres  fruitiers.  Cette  opé-  ! 
ration  est  du  reste  difficile  à  pratiquer  ! 
convenablement  ;  elle  exige  des  connais- 
sances sérieuses  en  arboriculture  et  un 
apprentissage  assez  prolongé.  Nous  ne 
conseillerons  donc  jamais  à  un  amateur 
de  tailler  ses  arbres  lui-même  ;  il  risque- 
rait de  leur  faire  beaucoup  plus  de  mal 
que  de  bien.  Nous  voulons  simplement 
lui  montrer  ici  quels  profits  les  arbres 
fruitiers  peuvent  tirer  de  la  taille,  afin 
qu'il  n'ait  pas  la  tentation  de  laisser  les 
siens  pousser  à  l'aventure.  [ 

La  taille  permet  de  donner  aux  arbres 
des  formes  régulières  et  en  rapport  avec 
la  place  qu'on  veut  leur  faire  occuper 
(/>g.).  Ainsi,  pour  les  arbres  en  espalier, 
elle  fournit    les  moyens  de  leur  faire  ; 


!  occuper  utilement  toute  la  surface  d'un 
mur  ;  aux  arbres  en  plein  vent,  c'est-à- 
dire  non  palissés  contre  un  mur,  on 
peut  donner  la  forme  p3'ramidale,  en 
vase  ou  autre. 

Par  la  taille,  chacune  des  branches 
principales  de  l'arbre  se  trouve  garnie 
de  rameaux  à  fruit  dans  toute  son  éten- 
due. Ce  résultat  est  surtout  remar- 
quable dans  les  arbres  à  fruits  à  noyaux, 
et  notamment  dans  le  pécher,  dont  les 
branches,  si  elles  n'étaient  pas  taillées, 
se  dégarniraient  rapidement  de  rameaux 
pour  n'en  conserver  qu'au  sommet. 

La   taille   rend    la  fructification  plus 

égale,  car  en  supprimant,  chaque  année. 

des  rameaux  surabondants,  on  consacre 

I  à  la  formation  de  nouveaux  boutons  à 

':  fleurs  pour  l'année    suivante  la    sève 

qu'auraient   absorbée    les   parties  que 

;  1  on  retranche. 

La  taille,  enfin,  détermine  la  produc- 
tion de  fruits  plus  volumineux  et  de 
meilleure  qualité.  En  effet,  une  partie 
des  fluides  nourriciers  qui  aui'aient  ali- 
menté les  parties  supprimées  tournent 
au  profit  des  fruits  que  l'on  a  conser- 
vés. 

On  distingue  la  taille  d'hiver  et  la  taille 
d'été.  La  première  se  fait  à  la  fin  de 
l'hiver  (généralement  en  février),  alors 
que  les  grandes  gelées  ne  semblent 
plus  à  craindre,  mais  que  cependant  la 
sève  n'a  pas  encore  eu  le  temps  de  se 
mettre  en  mouvement.  Elle  a  pour  objet 
de  régler  la  formation  de  la  charpente 
des  arbres  et  le  développement  des 
branches  à  fruit  et  abois.  On  se  gardera 
de  la  pratiquer  quand  il  gèle  ou  quand 
la  gelée  parait  imminente  ;  la  gelée, 
agissant  à  l'endroit  de  la  section ,  au 
moment  oh  elle  est  fraîche,  détermine- 
rait la  perte  du  bouton  terminal  réservé 
à  l'extrémité  des  rameaux.  On  se  gar- 
dera tout  autant  d'attendre  pour  tailler 
que  le  bourgeonnement  commence  à  se 
manifester,  car  la  sève,  troublée  dans 
sa  circulation,  formerait  des  productions 
parasites  nuisibles  à  l'arbre. 

La  taille  d'été  a  pour  but  de  régula- 
riser le  développement  des  rameaux  et 
des  fruits,  et  de  préparer  la  taille  d'hiver. 
Cette  taille  ne  se  pratique  pas  à  une 
époque  précise,  ni  même  en  une  seule 
fois;  on  la  fait  pendant  la  végétation, 
à  mesure  que  les  différentes  parties  des 
arbres  en  ont  besoin. 

Il  faut  remarquer  en  outre  que  la 
taille  ne  se  pratique  pas  de  la  même 
manière  sur  tous  les  arbres.  Chaque 
espèce  a  ses  exigences.  De  telle  sorte 
que,  pour  être  en  état  de  bien  pratiquer 
la  taille,  il  ne  suffit  pas  de  bien  connaître 
les  principes  généraux  de  cet  art,  mais 
qu'il  faut  encore  en  savoir  faire  l'appli- 
cation raisonnée  à  chaque  cas  parti- 
culier. 
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tanche  pêche  .  —  La  tanche  fré- 
quente les  mcincs  lieux  que  la  carpe  et 
préfère  les  étangs  aux  rivières  C^V.J.  On 
la  pèche  comme  la  carpe,  mais  avec  des 
lignes  montées  plus  légèrement  :  ha- 
meçons 8  et  9.  La  meilleure  esche  à 
mettre  à  l'hameçon  est  le  gros  vers  de 
terre,  ou  du  pain  pétri  avec  du  miel,  l^e 
meilleurs  temps  pour  pêcher  est  avril 
-et  mai:  on 
la  cherche 
dans  les  en- 
droits her- 
beux. D'ail- 
leurs, elle 
est  pares- 
seuse à  mor- 
dre, et  pour 
l'y  exciter  i! 
faut  jeter 
de  temps  en 
temps  dans  l'eau  de  petites  boulettes 
d'amorces  'voy.  .^ppats)  formées  d'une 
pâte  dans  laquelle  on  a  mis  du  goudron. 
Elle  mord  mieux  quand  le  temps  est 
couvert  et  même  quand  il  pleut  douce- 
ment. 

L'attaque  de  la  tanche  est  douce  ;  la 
flotte  n'enfonce  pas,  mais  se  promène 
sur  l'eau.  On  doit  ferrer  quand  on  a 
observé  2  ou  3  mouvements  du  bouchon. 

On  prend  d'ordinaire  de  grandes  quan- 
tités de  tanches  dans  la  pêche  métho- 
dique des  étangs. 

taons.  —  En  été.  les  taons  incom- 
modent beaucoup  les  chevaux  {fig.)-  On 
les  écarte  en  badigeonnant 
les  chevaux,  à  l'aide  d'une 
petite  éponge,  avec  une  in- 
fusion obtenue  en  jetant  des 
baies  de  genévrier  dans  de 
l'eau  chaude.  Lafriction  doit 
être  faite  au  moment  du  dé- 
part, et  répétée,  si  besoin 
est,  2  ou  .3  fois  dans  le  cours  '^*°^','°."?  ■ 
d'une  journée.  0"",02o  . 

tapag-e  nocturne.  —  Le  tapage 
nocturne,  troublant  la  tranquillité  des 
habitants  d'une  ville  ou  d'un  village,  est 

fassible  d'une  amende  pouvant  aller  à 
5  francs  et,   en    cas  de  récidive,    de 
5  jours  de  prison. 

tapis  '"conservation  etnettoyage  des). 
—  Beaucoup  de  personnes  enlèvent  les 
tapis  de  leurs  appartements  pendant 
l'été.  Il  faut  alors  les  nettoyer  par  un 
des  procédés  indiqués  ci-dessous  et  les 
enfermer  en  employant  les  précautions 
indiquées  pour  préserver  les  tissus  de 
laine  des  ravages  des  insectes.    Voy. 

LAINAGES. 

Les  tapis  qui  sont  en  service  doivent 
être  de  temps  en  temps  battus  pour  que 
la  poussière  n'y  séjourne  pas  ;  pour  cela 
on  pose  le  tapis  sur  une  corde  fortement 
tendue,   et  on   frappe  longtemps  avec 


■-  TAU 

un  bàlon  un  peu  flexible:  on  frappe 
surtout  à  l'envers,  puis  à  l'endroit  avec 
plus  de  ménagement.  A  la  ville,  là  où 
on  ne  dispose  pas  d'un  espace  suffisant, 
on  se  contente  de  balayer  le  tapis  avec 
un  balai  raide,  en  chiendent,  au  moins 
une  fois  par  semaine.  Deux  ou  trois  fois 
par  an,  on  frictionne  le  lapis  avec  du 
mate  de  café  humide,  ou  un  mélange  de 
farine  de  froment  et  d'un  peu  de  s<'l,  et 
on  brosse  avec  soin. 

Si  le  tapis  est  terni  par  un  long  usage, 
on  parvient  souvent  à  raviver  les  cou- 
leurs en  frottant  le  tapis  avec  unebrosse 
douce,  trempée  dans  une  dissolution  de 
1  partie  de  carbonate  de  soude  dans  20 
parties  d'eau.  Il  vaut  encore  mieux 
tremper  la  brosse  dans  une  dissolution 
obtenue  en  délayant  un  fiel  de  bviifdans 
0  litres  d'eau  ;  il  se  forme  de  la  mousse 
qu'on  enlève  avec  la  Jjrosse;  puis  on 
lave  avec  une  éponge  trempée  dans 
l'eau  ordinaire,  et  on  sèche  en  frottant 
avec  des  ling^es. 

On  obtient  souvent  des  résultats  aussi 
satisfaisants  en  trempant  pendant  plu- 
sieurs heui'es  le  tapis  dans  une  eau 
courante,  qui  entraîne  toutes  les  pous- 
sières. 

Les  taches  d'huile,  de  graisse,  sur 
les  tapis,  se  traitent  par  les  procédés 
indiqués  pour  le  dégraissage  des  tissus 
de  laine. 

Les  tapisseries  sont  souvent  plus  déli- 
cates que  les  tapis  proprement  dits.  On 
peut  cependant  les  frotter  au  marc  de 
café  humide,  ou  bien,  à  l'aide  d'une 
l)rosse  douce,  avec  de  la  craie  tinemenl 
pulvérisée.  Si  la  tapisserie  a  des  cou- 
leurs très  passées,  on  la  lave  dans  une 
décoction  lU-de  de  saponaire,  on  la  rince 
dans  de  l'eau  additionnée  d'acide  citri- 
que, puis  on  la  tend  fortement  pour  la 
faire  sécher. 

taupe  (chasse).  —  La  taupe  est  un 
animal  essentiellement  utile  par  la 
grande  des- 
truction qu'el- 
le fait  de  lar- 
ves d'insec- 
tes, tels  que 
hannetons   et 

courtilières 
ifif/.}.  Cepen- 
dant ,  quand 
les  taupes 
sont  trop  nombreuses,  elles  jettent  le 
désordre  dans  les  pépinières,  en  boule- 
versant les  racines  des  plants,  elles 
dénivellent  la  surface  des  prés  et  celle 
des  gazons  des  parcs,  et  il  peut  y  avoir 
nécessité  de  les  détruire.  Dans  ce  cas, 
le  mieux  est  de  s'adresser  à  un  taupier, 
comme  il  s'en  trouve  dans  presque  tous 
les  villages  :  un  bon  taupier,  connais- 
sant à  fond  les  mœurs  des  taupes,  en 

38. 


Taupe  commune  (lon- 
gueur, Û"i,12;. 
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prendra  plus  en  2i  heures  que  ne  le 
Jerait  un  chasseur  inexpérimenté  en  un 
mois. 

Sans  aucun  piège,  on  peut  parfois  se 
contenter  de  poursuivre  la  taupe  sous 


Piège  à  taupes. 


terre,  à  l'aide  de  la  bêche  ou  de  la  houe, 
jusqu'à  ce  qu'on  soit  arrivé  à  l'endroit 
de  son  travail.  Cette  poursuite  est  plus 


Devx  pièges  a  taupes,  ttnùu^  li^jrizu nullement 
dans  une  galerie. 

facile  au  printemps,  vers  1 1  heures  du 
matin,  car  alors,  en  regardant  attenti- 
vement, on  peut  souvent  voir  par  les 


piège  spécial.  Ce  piège  a  la  forme  des 
Itilces  d'argent  de  nos  sucriers,  ou 
mieux  encore  des  serres  fines  des  chi- 
rurgiens, et  consiste  en  2  branches 
carrées  et  croisées,   réunies   par    une 


Taupe  (prise  au  piège). 

tète  de  ressort,  à  la  manière  des  pin- 
cettes ordinaires.  Les  extrémités  des 
branches  sont  armées  de  2  crochets 
plies  en  contre-bas  et  à  angle  droit. 
Pour  tendre  ce  piège,  on  maintient  les 
2  branches  écartées  en  mettant  entre 
elles  un  petit  anneau  de  cuivre  AB  (fig.)  : 
puis  on  tend  ce  piège,  horizontalement, 
de  manière  qu'il  bouche  le  passage 
des  galeries  fréquentées  par  les  taupes; 
l'animal,  en  passant,  fait  tomber  l'an- 
neau: les  branches  se  rapprochent  et 
serrent  fortement  la  taupe.  On  tend  ainsi 
un  grand  nombre  de  pièges  à  la  fois  dans 
un  même  terrain.  On  peut  aussi  le  tendre 


Taupe  prise  au  collet. 


mouvements  du  sol  à  quel  endroit  est 
la  taupe.  Quand  on  l'a  atteinte,  on  la 
tue.  Mais  cette  poursuite  ne  peut  se 
faire  dans  un  pré,  dont  elle  boulever- 
serait toute  la  surface.  Si  le  pré  est 
abondamment  irrigable,  on  fait  périr 
toutes  les  taupes  en^  y  faisant  arriver 
beaucoup  d'eau. 
Mais  le  plus  souvent,  on  se  sert  d'un 


verticalement,  le  ressort  étant  hors  la 
galerie,  et  les  pinces  dedans. 

A  défaut  de  piège,  on  fait  soi-même 
des  collets  à  taupes.  Chaque  collet  est 
constitué  par  un  nœud  coulant  non 
serré,  en  fil  de  laiton  bien  flexible.  On 
attache  l'extrémité  du  fil  à  une  baguette 
de  coudrier  longue  de  0",oO  :  la  longueur 
du  fil  du  nœud  coulant  est  moitié  moin- 
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dre.  On  pique  la  bagueltc  près  d'une  ga- 
lerie, on  la  courbe  de  force,  de  manière 
à  ce  que  le  nœud  vienne  juste  entourer 
la  galerie.  On  maintient  le  tout  dans 
cette  position  à  l'aide  d'une  petite  ficelle 
attachée  d'une  part  au-dessus  du  nœud 
et  d'aulre  part  à  un  petit  piquet  enfoncé 
à  quelques  centimètres  plus  loin  sur  le 
sol  de  la  galerie.  Puis  on  rebouche 
habilement  le  trou  qu'on  a  été  obligé  de 
faire  pour  tendre  le  collet.  Quand  la 
taupe  arrive  dans  la  bonne  direction, 
elle  passe  le  corps  dans  le  nœud,  puis, 
trouvant  sa  galerie  obstruée  par  la 
ficelle  qui  la  traverse,  elle  la  coupe  avec 
ses  dents.  La  baguette  de  coudrier  se 
redresse  aussitôt,  et  la  taupe,  prise  dans 
le  nœud,  est  soulevée  hors  de  terre  et 
reste  ainsi  pendue  {fig.)- 

Il  est  d'ailleurs  un  moyen  simple  de 
protéger  un  jardin,  un  verger,  contre 
l'envahissement  des  taupes.  Il  suffit  de 
tracer  tout  autour  un  petit  fossé  large 
de  7  à  8  centimètres  et  de  même  pro- 
fondeur, et  de  le  remplir  à  moitié  de 
tessons  de  bouteilles,  qu'on  se  procure 
partout  à  bas  prix.  On  achève  de  rem- 
plir avec  la  terre.  Les  galeries  des 
taupes,  venant  de  l'extérieur,  ne  peuvent 
franchir  cet  obstacle.  On  n'a  donc  à  se 
défendre  que  des  taupes  qui  viendraient 
par  hasard  par  la  surface  du  sol,  et 
elles  sont  toujours  fort  peu  nombreuses. 

taxe  militaire.  —  Voy.  service 

MILIT.\IRE. 

taxes.  —  "\'oy.  postes. 

teignes.  — •Vo3^  lain.^ges  [corner- 
cation  di'sj. 

télégraphe.  —  L'État  a  le  mono- 
pole des  communications  télégraphiques 
qu'il  exécute  le  mieux  possible,  mais 
sans  être  soumis  à  aucune  responsabi- 
lité relativement  aux  irrégularités  du 
service. 

Composition  du  télégramme.  Tout  télé- 
gramme comporte  l'adresse,  le  texte  de 
la  dépâc/ip,  la  signature,  le  tout  écrit 
lisiblement,  sans  abréviations  ;  s'il  y  a 
des  ratures  ou  des  mots  ajoutés,  ils 
doivent  porter  l'approbation  de  l'expé- 
diteur. 

L'adresse  doit  être  écrite  en  français, 
mais  le  texte  de  la  dépêche  peut  être 
en  langue  étrangère,  pourvu  que  les 
caractères  employés  soient  ceux  usités 
en  France.  Dans  ce  cas,  l'expéditeur 
est  tenu,  pour  les  dépêches  destinées 
au  service  intérieur,  d'en  donner  la 
traduction  française,  si  celte  traduction 
lui  est  demandée.  On  admet  même  le 
langage  secret  ou  le  langage  chiffré, 
pourvu  que  les  lettres  et  chifi'res  em- 
ployés soient  ceux  usités  en  France. 

Si  la  signature  du  télégramme  est 
légalisée  par  les  autorités  compétentes,  I 


le  télégramme  peut  porter  mention  de 
cette  légalisation. 

Tout  télégramme  doit  être  déposé  an 
guichet  du  bureau  ou  dans  une  boîte 
spéciale,  établie  à  cet  eifet.  En  payant 
une  taxe  de  10  centimes,  l'expéditeur  a 
droit  d'obtenir  un  reçu  de  dépôt. 

Le  chef  du  Ijurcau  peut  refuser  d'ex- 
pédier une  dépêche  quand  il  doute  de 
l'identité  de  l'expéditeur,  de  la  sincérité 
de  la  signature,  quand  le  télégramme 
lui  parait  contraire  à  l'ordre  public  ou 
aux  bonnes  mœurs.  Il  donne  alors  à 
l'expéditeur  déclaration  écrite  de  son 
refus,  avec  les  motifs  de  ce  refus,  et 
celui-ci  peut  en  référer  au  préfet  ou  au 
sous-préfet  idans  les  départements),  au 
ministre  de  l'intérieur  (à  Paris;.  Refus 
de  transmettre  peut  encore  être  opposé 
à  l'expéditeur  quand  celui-ci  demande 
qu'on  lui  envoie  une  somme  d'argent  et 
qu'il  ne  peut  établir  son  identité;  même 
refus  possible  quand  le  télégramme  est 
adressé  à  un  chef  de  gare,  avec  mission 
de  remettre  la  dépêche  à  un  tiers,  en 
dehors  de  la  gare. 

Dans  les  campagnes,  les  facteurs 
ruraux  sont  admis  à  recevoir  des  télé- 
grammes, avec  mission  de  les  déposer 
au  bureau  de  leur  résidence,  au  retour 
de  leur  tournée;  en  cas  d'oubli  du  fac- 
teur, ou  de  dépôt  tardif,  l'administration 
n'accepte  aucune  responsabilité. 

Annulation  d'un  télégramme.  On  peut, 
en  justifiant  son  identité,  arrêter  ou 
annuler  un  télégramme  qui  n'a  pas 
encore  été  remis  à  son  adresse.  La 
demande  d'annulation  est  faite  jiar  écrit 
au  directeur  du  bureau. 

Taxation  du  télégramme.  La  taxation 
se  fait  toujours  d'après  le  nombre  do 
mots  contenus  dans  le  télégramme. 

L'adresse,  le  texte  de  la  dépêche,  la 
signature  entrent  dans  le  compte  des 
mots.  Cependant,  pour  les  télégrammes 
de  correspondance  intérieure,  les  mots 
composés  dont  les  ditt'érentes  parties 
sont  unies  par  des  traits  dans  le  Dic- 
tionnaire de  l'Académie  ne  comptent 
que  pour  un  seul  mot  {avant-coureur 
compte  pour  1  seul  mot.  c'est-à-dire 
compte  pour  4  mots).  Dans  les  adresses, 
le  nom  d'une  personne  compte  pour  un 
seul  mot.  de  même  le  nom  d'une  rue, 
ou  le  nom  d'une  ville  ou  d'un  départe 
ment;  exemples  :  Félix-Faure  (1  mot)  : 
Prêtres-  Saint  -  Germain-V  Auxerrois  (I 
mot);  Saint- Amand-Montrond  (1  mot); 
Seine-et-Marne  (1  mot). 

Dans  le  service  international,  ces 
modifications  ne  sont  pas  admises;  tout 
mot  compte.  Bien  plus,  un  mot  de  plus 
de  15  lettres  compte  pour  2  mots  dans 
le  service  européen  ;  un  mot  de  plus  de 
10  lettres  compte  pour  2  ou  plusieurs 
mots  dans  le  service  extra-européen. 
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Les  réunions  ou  altérations  de  mois 
contraires  à  l'usage  de  la  langue  ne  sont 
pas  admises.  Tout  caractère,  chirt're  ou 
lettre  isolé  est  compté  pour  I  mol.  Les 
signes  de  ponctuation,  apostrophes, 
guillemets,  ne  sont  pas  comptés. 

Dans  le  service  français  et  européen, 
un  nombre  compte  pour  autant  de  mots 
qu'il  contient  de  fois  5  chitl'res,  ou  frac- 
tion de  o  chiffres;  dans  le  service  e.\tra- 
européen,  3  chiffres  valent  1  mol. 

Dans  les  télégrammes  qui  contiennent 
un  langage  convenu  ou  un  langage 
chitfré,  les  mots  clairs  sont  comptes 
conformément  aux  règles  du  langage 
ordinaire  ;  les  groupes  de  chiffres  ou  de 
lettres  sont  comptés  comme  les  nombres 
écrits  en  chiffres. 

Tarifs.  Les  tarifs  varient  avec  la  des- 
tination du  télégramme.  Sauf  des  cas 
exceptionnels,  la  taxe  doit  être  acquittée 
d'avance. 

1°  Entre  les  bureaux  de  la  France 
continentale  (Monaco  compris)  et  de  la 
Corse:  entre  les  bureaux  d'Algérie  et  de 
Tunisie  entre  eux,  0  fr.  05  par  mot,  sans 
que  le  prix  de  la  dépèche  puisse  être 
inférieur  à  0  fr.  50. 

2°  Entre  les  bureaux  de  la  France  et 
ceux  do  l'Algérie  ou  de  la  Tunisie, 
0  fr.  10  par  mot,  sans  que  le  prix  de  la 
dépêche  puisse  être  inférieur  à  1  franc. 

3°  Entre  un  bureau  de  France  et  un 
bureau  hors  de  France,  la  taxe  par  mnl 
est  la  suivante  pour  les  principaux  pays. 

Belgique  et  Suisse.  0  fr.  125; 

Allemagne,  0  fr.  15; 

Espagne,  Italie,  Pays-Bas,  îles  Bri- 
tanniques. Portugal,  Autriche-Hongrie, 
0  fr.  20  ; 

Danemark.  0  fr.  285; 

Bulgarie,  Roumanie,  0  fr.  325; 

Russie,  Norvège.  Bosnie.  Herzégo- 
vine, Monténégro,  Serbie,  0  fr.  40; 

Turquie.  0  fr.  53  ; 

Grèce  continentale.  0  fr.  53,t. 

En  Afrique:  Tripoli,  1  fr.  35;  Alexan- 
drie, 1  fr.  70;  Souakine,  2  fr.  80; 
colonie  du  Cap,  10  fr.  73;  Mozambiqiie, 
10  fr.  GO. 

Pour  V Amérique  du  Nord:  îles  do 
Saint-Pierre  et  Miquelon,  )  fr.  90; 
Canada,  2  fr.  50;  Terre-Neuve,  1  fr.  ao; 
Etats-Unis,  1  fr.  25  à  4  fr.  10;  Mexique, 
3  fr.  45  à  5fr.  95. 

Pour  l'Amérique  centrale:  C  fr.  70  à 
17  fr.  30. 

Pour  l'Amérigue  (lu  Sud:  10  fr.  C5  à 
20  fr.  10. 

Pour  l'Asie:  4  fr.  70  à  11  fr.  75. 

Pour  l'Océnnie  :  4  fr.  95  à  14  fr.  35. 

Remise  du  télégranmie   à  destination. 

Les  télcgromme^  peuvent  être  adressés 
soit  à  domicile,  soit  poste  restante,  soit 
téléçjraphe  resta}it,  pourvu  que  l'adresse 
permette  d'en  effectuer  la  remise  sans 


recherches  ni  demandes  de  renseigne- 
ments. Le  transport  des  télégrammes 
awessés  à  domicile  ou  poste  restante, 
A  partir  du  bureau  télégraphique  de 
destination,  est  gratuit  dans  le  lieu 
d'arrivée,  pourvu  que  ce  lieu  d'arrivée 
soit  dans  les  limites  de  l'octroi,  s'il  y  en 
a  un.  ou  dans  l'agglomération  même  de 
population,  s'il  n'y  a  pas  d'octroi. 

A  domicile,  le  télégramme  est  remis 
au  destinataire  ou  à  un  membre  de  sa 
famille,  à  un  employé,  au  concierge,  à 
moins  d'ordre  contraire  émanant  soit  du 
destinataire,  soit  de  l'expéditeur.  Si 
l'employé  ne  trouve  personne  à  qui 
remettre  la  dépêche,  il  laisse  un  avis 
et  rapporte  le   télégramme   au  bureau. 

L'expéditeur  peut  demander  que  le 
télégramme  soit  remis  ouvert  à  desti- 
nation, afin  que  la  personne  présente  à 
la  maison  puisse,  quelle  qu'elle  soit,  en 
prendre  immédiatement    connaissance. 

Si  le  télégramme  doit  être  porté  hors 
de  la  localité  directement  desservie  par 
le  télégraphe,  ou  en  dehors  d'une  gare 
(■  quelle  que  soit  la  distance),  il  est  porté 
à  destination  par  exprés,  et  les  frais 
d'exprès  sont  à  pa3'er  en  outre  du  tarif 
ordinaire. 

Cet  exprès  est  ordinairement  un  mes- 
sager spécial.  Son  salaire  est  calculé  à 
raison  de  0  fr.  50  par  kilomètre  ou  frac- 
tion de  kilomètre.  Si  la  distance  ne  peut 
être  calculée  exactement  au  départ, 
l'expéditeur  dépose  des  arrhf^s,  dont  lo 
montant  est  fixé  par  le  chef  du  bureau 
expéditeur.  La  liquidation  des  arrhes  a 
lieu  ensuite,  soit  dans  Iç  même  bureau, 
soit  dans  un  autre,  au  choix  de  l'expé- 
diteur. 

Si  l'expéditeur  ne  demande  pas  l'em- 
ploi d'un  exprès,  le  télégramme,  à 
l'arrivée,  est  confié  à  la  poste  sans  frais, 
sauf  le  cas  où  l'expéditeur  aurait  exigé 
une  lettre  recommandée. 

Dans  tous  les  cas,  l'expéditeur  peut, 
moyennant  une  taxe  de  0  fr.  50,  de- 
mander un  accusé  de  réception;  on  lui 
notifie  alors  télégraphiqucment  l'heure 
à  laquelle  son  télégramme  a  été  remis 
au  correspondant  ou  confié  à  la  poste. 

Télégrammes  spéciaux.  Il  existe  une 
foule  do  circonstances  où  l'on  a  besoin 
de  s'écarti^r  un  peu  des  règles  précé- 
dentes; on  use  alors  de  diverses  combi- 
naisons. 

Télégramme  vri/ent.  Dans  le  service 
international,  on  peut  obtenir  la  priorité 
de  transmission  en  écrivant  urç/ent  avant 
l'adresse,  et  en  payant  le  triple  de  la 
taxe. 

Télégramme  avec  réponse  payée.  La 
réponse  payée  par  l'expéditeur  est  taxée 
à  0  fr.  50  au  minimum.  Le  destinataire 
reçoit  alors,  en  même  temps  que  le 
télégramme,  un  bon   qui  lui  donne  la 
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faculté  d'expédier  gratuitement,  à  n'im- 
porte quelle  adresse,  un  télégramme 
dans  les  limites  de  la  taxe  payée  d'a- 
vance. Si  la  réponse  excède  le  nombre 
des  mots  affranchis,  il  y  a  un  supplé- 
ment à  pa3  er.  Le  bon  de  réponse  payée 
n'est  valable  que  pendant  8  jours  (ser- 
victt  intérieur),  ou  6  semaines  (service 
international).  Au  bout  de  ce  temps, 
le  montant  de  la  taxe  peut  être  rem- 
boursé à  l'expéditeur,  sur  présentation 
du  bon  non  utilisé  :  au  bout  de  ï  mois, 
il  y  a  prescription. 

Télégramme  co/lntionn/'.  L'expéditeur 
de  tout  télégramme  a  la  faculté  d'en 
demander  le  collationnement,  pour 
diminuer  les  chances  d'erreur.  Il  paje 
alors  un  supplément  de  taxe  égal  à  la 
moitié  de  la  taxe  normale. 

Télégramme  recommandé.  Le  télé- 
gramme recommandé  est  collationné, 
puis  suivi  d'un  accusé  de  réception.  Il 
doit  payer  la  taxe  normale,  plus  la  taxe 
de  collationnement.  plus  la  taxe  d'accusé 
de  réception.  Les  télégrammes  en  lan- 
gage secret  sont  obligatoirement  soumis 
à  la  recomniondalion. 

Télégramme  à  faire  suivre.  —  L'expé- 
diteur peut  donner  simultanément  plu- 
sieurs adresses  auxquelles  on  expédiera 
successivement  le  télégramme,  si  le 
Icslinatairc  se  trouve  être  absent.  Dans 
ce  cas  l'expéditeur  paie  seulement  la 
taxe  relative  a  la  première  expédition  ; 
le  destinataire  acquitte  les  taxes  de 
réexpédition. 

L^ne  personne  qui  s'absente  peut 
aussi  donner  au  bureau  télégraphique 
l'ordre  de  faire  suivre  vers  sa  nouvelle 
destination  les  télégrammes  qui  arrive- 
raient à  son  adresse.  Il  a,  dès  lors,  à 
payer  les  taxes  relatives  à  ces  réexpé- 
ditions. 

Les  télégrammes  à  faire  suivre  ne 
sont  pas  acceptés  en  dehors  de  l'Eu- 
rope. 

Télégrammes  multiples.  —  Un  télé- 
gramme est  multiple  quand  il  doit  être 
porté  à  plusieurs  destinataires  dans 
une  même  localité  ou  à  un  même  desti- 
nataire, mais  à  plusieurs  domiciles, 
dans  la  même  localité.  Taxe  d'un  seul 
télégramme,  augmenté  d'autant  de  fois 
0  fr.  50  qu'il  y  a  d'adresses  supplémen- 
taires. 

Télégrammes  de  presse.  —  Les  dépê- 
ches destinées  aux  journaux  bénéficient 
en  France  et  en  Algérie  d'une  réduction 
de  50  pour  100,  à  la  condition  qu'elles 
ne  renterment  rien  d'étranger  au  jour- 
nal. Cette  réduction  est  accordée  à  l'ex- 
péditeur sur  présentation  d'une  carte 
délivrée  aux  journalistes  par  l'adminis- 
tration des  Télégraphes. 

Communication  des  télégrammes.  Les  | 
originaux  des   télégrammes  sont  con-  ! 


serves  pendant  6  mois  à  compter  do 
leur  date  ;  ce  délai  est  porté  à  18  mois 
pour  les  télégrammes  extra-européens. 
Pendant  ce  délai  et  moyennant  ui.e 
taxe  de  0  fr.  50  par  100  mots,  l'expédi- 
teur et  le  destinalaire  (mais  eux  seule- 
ment) ont  le  droit  de  se  faire  délivrer 
des  copies  certifiées  conformes  de  l'ori- 
ginal de  ce  télégramme.  Les  copies  sont 
délivrées  après  constatation  de  l'identité 
du  demandeur  ou  de  son  fondé  de  pou- 
voirs, pourvu  que  celui-ci  fournisse  à 
l'administration  tous  les  renseignements 
nécessaires  pour  les  recherches. 

Télégrammes  pneumatiques.  A  Paris, 
des  télégrammes,  écrits  de  la  main 
même  de  l'expéditeur,  sont  transmis  par 
tubes  pneumatiques  d'un  quartier  à 
l'autre.  Ces  télégrammes  sont  écrits, 
sans  limitation  du  nombre  de  mots,  sur 
des  papiers  spéciaux,  affranchis,  que 
l'administration  met  à  la  disposition  du 
public.  Le  tarif  est  de:  carte-télégramme 
ouverte ,  0  fr.  30  ;  télégramme  fermé, 
0  fr.  50  ;  carte-télégramme  avec  réponse 
payée,  0  fr.  60. 

téléphone.  —  L'Etat  a  le  monopole 
des  communications  téléphoniques.  Vn 
grand  nombre  de  villes  possèdent  des 
réseaux  intérieurs  reliant  les  abonnés 
entre  eux,  et  chacun  d'eux  avec  des 
cabines  ouvertes  au  public.  Il  existe,  en 
outre,  des  communications  interur- 
baines, de  ville  à  ville. 

Abonnements.  Tout  abonné  a  chez  lui 
un  poste  téléiihonique  communiquant 
avec  un  bureau  central  ;  par  ce  bureau 
central,  il  peut  être  mis  en  communi- 
cation temporaire  avec  un  autre  abonné 
quelconque,  ou  avec  une  cabine  pu- 
blique. 

Le  droit  de  correspondance  avec  tous 
les  employés  du  réseau  ne  peut  être 
exercé  que  par  le  titulaire  de  l'abonne- 
ment, ses  employés  et  les  personnes 
habitant  avec  lui.  Les  personnes  fré- 
quentant un  cercle  ou  un  établissement 
public  peuvent  faire  usage  de  l'appareil 
téléphonique  dont  il  est  pourvu. 

Pour  que  chaque  abonné  puisse  con- 
naître les  personnes  avec  lesquelles  il  a 
droit  de  correspondre,  les  noms  de  tous 
les  abonnés  du  réseau  lui  sont  commu- 
niqués périodiquement  et  gratuitement. 

L'abonné  à  une  ligne  peut  demander 
qu'il  lui  soit  délivré  une  carte  pour  cor- 
respondre gratuitement  avec  toutes  les 
cabines  publiques. 

L'installation  des  lignes  et  appareils 
est  faite,  partie  aux  frais  de  l'Etat,  par- 
tie aux  frais  de  l'abonné.  Il  est  interdit 
à  l'abonné  d'apporter  aucune  modifica- 
tion à  son  installation. 

Le  premier  abonnement  est  annuel. 
Après  la  première  période  d'une  année, 
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l'abonnement  se  renouvelle  de  trimestre 
en  trimestre,  par  tacite  réconduction. 

Communications.  Les  abonnés  peu- 
vent communiquer  entre  eux  et  avec 
les  cabines  publiques.  Le  public  peut 
communiquer  avec  les  abonnés  par  l'in- 
termédiaire des  cabines  publiques  ;  deux 
personnes  peuvent  communiquer  d'une 
cabine  à  l'autre. 

Il  importe  de  savoir  comment  on  se 
sert  du  téléphone  : 

Pour  obtenir  la  communication  :  pres- 
ser 2  ou  3  fois  sur  la  sonnerie  :  décro- 
cher de  suite  le  récepteur  de  droite  et 
le  porter  à  l'oreille;  quand  on  entend 
I'k  allô  »  de  la  téléphoniste,  lui  donner 
le  nom  et  l'adresse  de  l'abonné  avec 
lequel  on  veut  correspondre  et  attendre, 
le  récepteur  à  roreille,  que  cet  abonné 
annonce  sa  présence. 

Pendant  la  conversation,  ne  jamais 
faire  jouer  la  sonnerie,  car  la  télépho- 
niste romprait  de  suite  la  communica- 
tion. Articuler  nettement,  à  3  ou  4  cen- 
timètres de  l'appareil,  sans  élever  la 
voix.  Quand  la  conversation  est  termi- 
née, raccrocher  le  récepteur  et  presser 
une  fois  sur  la  sonnerie,  pour  indiquer 
qu'on  peut  rompre  la  communication. 

Les  communications  sont  données  par 
le  bureau  central  dans  l'ordre  strict  des 
demandes.  Quand  une  ligne  sert  à  plu- 
sieurs communications,  deux  corres- 
pondants ne  peuvent  l'occuper  plus  de 
10  minutes,  lorsque  d'autres  personnes 
attendent  leur  tour  de  communiquer. 

Tarifs.  Les  tarifs  ne  sont  pas  uni- 
formes. 

Le  prix  de  l'abonnement  annuel  est 
de  400  francs  à  Paris,  donnant  droit  à  la 
communication  aussi  fréquente  que  l'on 
veut  avec  tous  les  abonnés  de  Paris  et 
de  la  banlieue  et  avec  toutes  les  cabines 
publiques.  Dans  chaque  réseau  urbain 
de  province,  le  prix  de  l'abonnement 
est  de  300  francs;  mais  ce  prix  peut, 
dans  certains  cas,  être  considérable- 
ment abaissé  (rabais  de  50  pour  100 
pour  les  services  publics  de  l'Etat  et  de 
23  pour  100  pour  les  services  publics  des 
départements  et  des  communes). 

En  dehors  du  périmètre  du  réseau, 
l'abonné  paye  un  supplément  d'abonne- 
naent  de  30  francs  par  kilomètre  de  til. 
si  le  fil  est  souterrain,  et  de  13  francs 
par  kilomètre  de  fil  aérien. 

A  Paris,  le  public  paye  0  fr.  50  pour 
une  conversation  de  5  minutes  dans  une 
cabine,  soit  avec  un  abonné,  soit  avec 
une  autre  cabine. 

Le  prix  des  communications  interur- 
baines est  plus  élevé.  Il  est  tixé  de  la 
façon  suivante  pour  5  minutes  de  con- 
versation ;  prix  comptés  pour  les  com- 
munications de  Paris  avec  les  villes  ci- 
dessous,  ou  inversement  : 


Mcaux,  Melun,  Pontoise,  'Versailles, 
0  l'r.  50. 

Amiens,  Châlons-sur-Marne,  Elbœuf, 
Epernay,  Orléans,  Reims,  Rouen,  Saint- 
Quentin,  Troyes.  1  franc. 

Armcntières,  Gassel,  Dieppe,  Douai, 
Fécamp,  Honfleur,  le  Havre,  Lille, 
Mézières,  Roubaix,  Tourcoing.  Tours, 
Trouville,  Valenciennes,  1  fr.  50. 

Arras,  Calais,  Cambrai,  Dijon.  Dun- 
kerque,  Nancy.  Nantes,  Vichy.  2  franco 

Lyon,  Saint-Etienne,  Vienne,  3  francs. 

Bordeaux.  3  fr.  30. 

Marseille,  4  fr.  5U. 

La  nuit,  pour  les  villes  où  la  commu- 
nication est  donnée  la  nuit,  le  tarif  est 
moins  élevé.  Par  abonnement,  il  l'est 
moins  encore. 

Dépêche  téléphonée.  De  chaque  cabine 
publique,  on  peut  demander  la  commu- 
nication avec  un  emplojé  de  l'adminis- 
tration, placé  dans  une  autre  cabine  de 
la  même  ville  ou  d'une  autre  ville.  On 
lui  dicte  alors  un  télégramme,  qui  est 
porté  de  suite  à  destination.  Le  tarif  est 
le  même  que  pour  3  minutes  de  conver- 
sation ordinaire. 

témoin.  —  Il  y  a  deux  sortes  de 
témoins  : 

Les  témoins  instrumentaires  sont  ceux 
qui  assistent  à  la  rédaction  d'un  acte  de 
liHat  civil  on  d'un  acte  authentique  (vov. 

ACTE  DE  MARIAGE,    ACTE  DE   NAISSANCE. 

TESTAMENT).  Ces  témoins  doivent  être 
du  sexe  masculin  et  avoir  plus  de  21  ans. 

Les  témoins  judiciaires  sont  ceux  qui 
déposent  en  justice,  soit  dans  les  procès 
civils,  soit  dans  les  poursuites  correc- 
tionnelles ou  crimineles. 

Dans  les  affaires  civiles,  aucun  âge 
n>st  exigé  pour  les  témoins;  mais  on 
n'admet  ni  les  personnes  faibles  d'esprit, 
ni  les  parents  ou  alliés  en  ligne  directe 
de  l'une  des  parties,  ni  le  conjoint.  Cer- 
taines catégories  de  personnes  peuvent 
être  récusées  par  l'une  ou  l'autre  des 
parties  (parents  ou  alliés  en  ligne  colla- 
térale jusqu'au  sixième  degré  ;  servi- 
teurs ,  héritiers  présomptifs...).  Les 
témoins  qui,  après  une  assignation 
régulière,  ne  comparaissent  pas  au  lieu 
et  à  l'heure  fixés  sont  passibles  d'a- 
mende, à  moins  d'excuses  légitimes. 

Dans  les  affaires  criminelles,  il  n'y  a 
pas  non  plus  d'âge  légal  ;  le  défaut  de 
comparution  est  également  passible 
d'amende.  Les  proches  parents  de  l'ac- 
cusé (ascendants  et  descendants,  frères 
et  sœurs,  conjoint)  ne  peuvent  déposer. 

Le  faux  témoignage  en  afl'aires  civiles 

et  criminelles  est  passible  d'amende  et 

de  prison.  La  peine  varie  selon  les  cas; 

:  on   matière  criminelle,   elle   peut  aller 

1  jusqu'aux  travaux  forcés. 

tenue  des  livres.  —  Voy.  livres 
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Teplitz  (Bohême).  —  Ville  de  12  000 
habitants;  eaux  thermales  (température, 
selon  les  sources,  de  28»  à  48»;  bicarbo- 
natées sodiqucs.  Ces  eaux  sont  em- 
ployées surtout  en  bains  et  douches 
contre  le  rhumatisme  chronique ,  la 
goutte,  les  suites  d'anciennes  blessures, 
les  névralgies  ;  plus  de  30  000  étrangers, 
dont  10  000  malades,  viennent  chaque 
année  à  Teplitz. 

Le  climat  est  doux  pendant  la  belle 
saison  ;  environs  agréables.  Grands 
hôtels,  nombreuses  maisons  meublées, 
casino,  théâtre,  parc,  comme  dans  les 
plus   belles    stations    thermales.    Yoj'. 

EACX    MINÉRALES. 

Xercis  {Landes).  —  Village  possé- 
dant une  eau  thermale  (température  37°) 
chlorurée  sodique  sullurcuse ,  employée 
en  boisson,  bains  et  douches,  contre  le 
rhumatisme,  le  hmphatisme  et  la  scro- 
fule. 

Etablissement  thermal  avec  hôtel. 
Climat  chaud,  séjour  monotone.  On  se 
rend  à  Tercis  par  Dax  (chemin  de  fer)  ; 
de  là  par  voiture  publique  (6  kilomètres). 

Voy.  EAUX  MINÉRALES. 

terrain.  —  Voy.  jardinage. 

terreau  'jardinage).  —  On  emploie 
dansles  jardinsdeux  sortes  de  terreaux  : 
le  terreau  de  couche  et  le  terreau  de 
feuilles.  Les  terreaux  sont  indispensa- 
bles pour  le  jardinage  ;  ils  sont  aisés  à 
préparer. 

Le  terreau  de  couche  à  l'aspect  d'une 
terre  noirâtre,  légère,  grasse  au  tou- 
cher :  il  s  échauffe  aisément  sous  l'ac- 
tion du  soleil,  il  est  très  perméable  à 
l'eau. 

C'est  avec  du  fumier  qu'on  l'obtient. 
Ce  fumier  est  mis  en  tas.  recouvert 
d'une  légère  couche  de  terre,  puis 
abandonné  à  la  décomposition  spon- 
tanée. On  facilite  celte  décomposition 
en  remuant  de  temps  en  temps  la  masse 
à  la  pelle.  Quand  la  décomposition  est 
achevée  et  que  la  masse  ne  dégage 
plus  de  chaleur,  on  a  du  terreau. 

On  obtient  également  un  bon  terreau 
en  disposant,  par  couches,  au  prin- 
temps, du  fumier  de  basse-cour,  du  crot- 
tin de  cheval,  des  herbes  provenant  du 
nettoyage  des  allées,  des  Balayures  de 
maisons.  On  piétine  fortement,  on  ar- 
rose de  temps  en  temps  quand  il  fait 
chaud.  A  l'automne  on  remue  le  tout  à 
la  pelle,  et  on  remet  en  tas.  L'hiver 
passé,  on  a  un  terreau  de  bonne  qua- 
lité, qu'on  émiette  le  mieux  qu'on  peut 
avant  de  l'employer.  Il  est  cependant 
inférieur  au  terreau  de  fumier. 

Quant  au  terreau  de  feuilles,  il  pro- 
vient de  -la  décomposition  lente  des 
feuilles  d'arbres,  des  détritus  des  plan- 
tes, mis  en  las.  On  ne  l'emploie  qu'a- 


près l'avoir  mélangé  avec  10  ou  15 
pour  100  de  sable  calcaire. 

Ce  terreau  de  feuilles  a  la  plus  grande 
analogie  avec  la  terre  de  bruyère  qu'on 
recueille  dans  les  landes  et  les  forêts 
où  croissent  les  bruyères  en  grande 
quantité.  Cette  terre  n'est  en  effet  rien 
autre  chose  qu'un  terreau  de  feuilles, 
mélangé  avec  une  forte  proportion  de 
sable.  Souvent  aussi  la  terre  de  bruyère 
est  riche  en  débris  de  mousses  et  de 
plantes  herbacées;  on  dit  alors  qu'elle 
est  tourbeuse. 

Dans  le  jardinage  on  recouvre  très 
fréquemment  le  sol  avec  du  terreau.  On 
obtient  ainsi  plusieurs  résultats.  On 
fournit  aux  plantes  un  engrais,  on  pré- 
vient le  durcissement  de  la  couche  super- 
ficielle, lequel  résulte  des  alternatives 
de  sécheresse  et  d'humidité  ;  enfin  on 
concentre  la  chaleur  solaire,  que  la  cou- 
leur noire  du  terreau  absorbe  en  pro- 
portion notable. 

Les  terreaux  constituent  l'élément  le 
plus  important  de  la  culture  des  plantes 
en  pot.  Ainsi  une  bonne  terre  franche 
(voy.  jardinage),  mêlée  à  un  quart  de 
terreau  de  couche,  est  excellente  pour 
les  plantes  vigoureuses  cultivées  en  pot 
ou  en  caisse.  Selon  que  la  plante  exige 
une  terre  plus  légère,  on  augmente  "la 
proportion  de  terreau  de  couches,  ou 
même  on  remplace  une  partie  du  terreau 
de  couches  par  une  quantité  correspon- 
dante de  terreau  de  feuilles.  De  nombreu.x 
mélanges  peuvent  être  faits,  également 
avec  de  la  terre  franche,  du  terreau  de 
couches  et  de  la  terre  de  bruyère.  Ces 
divers  mélanges  sont  faits  une  année 
à  l'avance,  sous  un  hangar,  à  l'abri  de 
la  pluie  qui  dissoudrait  leurs  principes 
les  plus  solubles;  on  les  tient  en  tas, 
qu'on  remanie  plusieurs  fois.  La  terre 
de  bruyère,  bien  brisée,  puis  tamisée, 
est  même  employée  seule  et  pure  pour 
quelques  végétaux  délicats. 

terre  de  bruyère.  —  Voy.  ter 
reau  . 

terre-neuve.  —  Voj-.  chien  du 
garde. 

testament.  —  Le  testament  est  un 
acte  par  lequel  on  dispose,  en  faveur 
d'une  ou  de  plusieurs  personnes,  de  la 
totalité  ou  d'une  partie  de  ses  biens,  pour 
le  temps  où  l'on  n'existera  plus.  Le  tes- 
tament peut  donc  modifier  tes  règles  de 
la  succession  légale,  à  la  condition  qu'il 
ne  porte  que  sur  la  quotité  disponible 
(voy.  ce  mot;  quand  il  }■  a  des  enfants  ou 
des  ascendants.  La  seule  condition 
requise  pour  pouvoir  faire  un  testament 
est  d'être  sain  d'esprit  à  l'époque  où  on 
le  fait;  cependant  les  mineurs  âgés  de 
moins  de  seize  ans  et  ceux  qui  ont  été 
condamnés  à  la  peine  de  mort,  aux  tra- 
vaux forcés  à  perpétuité  et  à  la  déporta- 
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tion  ne  peuvent  tester;  le  testament, 
même  fait  avant  la  condamnation,  n'est 
pas  valable.  Le  mineur  âgé  do  plus  de 
16  ans  ne  peut  disposer  que  de  la  moitié 
de  ce  dont  il  pourrait  disposer  s'il  était 
majeur. 

Le  testateur  est  toujours  libre  d'annu- 
ler son  testament,  ou  de  le  remplacer 
par  un  autre,  avec  des  dispositions 
différentes. 

Le  mineur  Agé  de  plus  de  16  ans  ne 
peut  prendre  aucune  disposition  testa- 
mentaire en  faveur  de  son  tuteur,  à 
moins  que  ce  tuteur  ne  soit  un  de  ses 
ascendants.  De  même,  on  ne  peut,  qu'on 
soit  mineur  ou  majeur,  tester  en  faveur 
des  médecins,  pharmaciens,  ministres 
du  culte  dont  on  a  été  assisté  pendant  la 
dernière  maladie,  à  moins  qu'ils  ne 
soient  parents  au  quatrième  degré  ou  à 
un  degré  moindre  et  qu'il  n'existe  pas 
d'héritiers  en  ligne  directe.  Si  le  méde- 
cin, pharmacien,  ministre  du  culte  est 
un  des  héritiers  légitimes .  on  peut 
prendre  en  sa  faveur  toute  disposition 
testamentaire  qui  ne  dépasse  pas  la 
quotité  disponible. 

La  loi  reconnaît  3  formes  de  testament  : 

1"  Le  testament  olographe  est  celui 
qui  est  l'crit  en  entier,  daté  et  siyné  de  la 
main  du  testateur.  Il  n'est  assujetti  à 
aucune  autre  forme  ni  condition. 

2"  Le  testament  public  ou  authentique 
est  celui  qui  est  reçu  par  deux  notaires, 
en  présence  de  deux  témoins,  ou  par  un 
seul  notaire,  en  présence  de  quatre 
témoins  qui  le  signent  en  même  temps 
que  les  ou  le  notaire.  Le  donateur  ne 
signe  que  s'il  en  a  la  possibilité,  mais  il 
doit  dicter  le  testament  au  notaire,  qui 
l'écrit  lui-même  sous  la  dictée. 

Les  témoins  doivent  être  mâles, 
majeurs.  Français  et  jouissant  de  leurs 
droits  civils.  Les  légataires  (non  plus 
que  leurs  parents  ou  alliés  au  4=  degré) 
ne  peuvent  servir  de  témoins. 

3»  Le  testament  mystique  ou  secret  est 
écrit  par  le  testataire  ou  par  une  tierce 
personne,  puis  siyné  par  le  testataire.  Il 
est  ensuite  clos  et  scellé  et  donné  en 
dépôt  à  un  notaire  en  présence  de  6  té- 
moins. Sans  en  prendre  connaissance,  le 
notaire  écrit,  sur  l'enveloppe  même, 
l'acte  de  m'scription,  qui  est  signé  par  le 
testateur,  le  notaire  et  les  6  témoins. 

Le  testament  ne  devient  valable  qu  à 
la  mort  du  testateur.  Quand  cette  mort 
arrive,  le  testament,  s'il  est  public,  est 
communiqué  par  le  notaire  aux  intéres- 
sés, et  peut  recevoir  son  exécution  sans 
autre  formalité. 

Si  le  testament  est  olographe,  qu'on 
l'ait  trou  vé  chez  le  notaire,  chez  le  défunt, 
ou  entre  les  mains  d'une  tierce  personne, 
il  est  présenté  au  président  du  tribunal 
civil  du  lieu  où  la  succession  est  ouverte  : 


ce  magistrat  le  décachette,  dresse  pro- 
cès-verbal de  la  présentation,  constate 
l'état  du  testament  et  en  ordonne  le  dépôt 
entre  les  mains  d'un  notaire,  chargé  de 
le  faire  enregistrer  et  de  présider  à  son 
exécution. 

Si  le  testament  est  mystique,  il  est  de 
même  présenté  au  président  du  tribunal, 
qui  convoque  en  son  cabinet  ceux  ies 
notaires  et  des  témoins  signataires  de 
l'acte  de  suscriplion,  qui  se  trouvent 
dans  la  localité.  Le  testament  est  alors 
ouvert  en  présence  de  ceux  d'entre  eux 
qui  se  sont  rendus  à  la  convocation,  puis 
remis  à  un  notaire  qui  doit  le  faire  enre- 
gistrer. Si  l'on  trouve  plusieurs  testa- 
ments d'un  défunt,  le  dernier  en  date 
annule  les  autres.  'S'oj'.  legs. 

tète  (mal  dej.  —  Voy.  migraine. 

thé.  —  Le  thé  constitue  une  boisson 
très  digestive,  stimulante,  mais  e.xci- 
tante.  Il  est  excellent,  en  particulier, 
pour  les  hommes  de  cabinet.  Mais  l'abus 
jjroduit  l'agitation  et  l'insomnie.  En  cas 
de  mauvaise  digestion,  le  thé  bien  chaud, 
additionné  d'un  peu  de  rhum,  est  une 
excellente  tisane. 

Le  thé  noir  doit  toujours  être  préféré 
au  thé  vert,  qui  est  trop  excitant.  L'in- 
fusion de  thé,  pour  avoir  tout  son  par- 
fum, doit  être  préparée  avec  soin,  dans 
une  théière  en  porcelaine,  en  argent,  ou 
en  métal  anglais  servant  exclusivement 
à  cet  usage.  On  rince  d'abord  la  théière, 
au  moment  de  l'employer,  avec  de  l'eau 
très  chaude,  qu'on  jette  ensuite.  On  met 
le  thé  dans  la  théière  (une  cuillerée  à 
café  pleine  pour  quatre  tasses  donne  un 
thé  de  concentration  convenable i.  et  on 
verse  de  l'eau  bien  bouillante,  qu'on  a 
fait  chauffer  dans  une  bouilloire  ne 
contenant  jamais  autre  chose  que  de 
l'eau.  Après  quelques  minutes  d'infusion 
on  peut  servir.  Une  infusion  trop  pro- 
longée donnerait  un  goût  amer  peu 
agréable. 

Le  thé  se  sucre  d'habitude  assez  for- 
tement; on  peut  V  ajouter  du  lait  chaud 
ou  un  peu  de  rlium.  Un  mélange  par 
parties  égales,  de  thé  et  de  lait  chaud, 
avec  un  peu  de  pain  grillé,  constitue  un 
excellent  déjeuner  du  matin. 

On  doit  se  méfier  beaucoup  des  thés  à 
trop  bon  marché,  qui  sont  ordinairement 
falsifiés,  ou  tout  au  moins  de  qualité 
inférieure. 

théologale   protestante.  —  Il 

existe  deux  facultés  de  théologie  pro- 
testante, à  Paris  et  à  Montauban.  Ces 
facultés  déUvrent  3  diplômes. 

Diplôme  de  bacbeUer.  Le  candidat  doit 
avoir  au  moins  20  ans,  être  bachelier, 
avoir  suivi  pendant  3  ans  les  cours,  avoir 
pris  4  inscriptions.  Les  épreuves 
comportent  6  compositions  écrites  et 
6  examens  oraux. 
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Tout  candidat  au  ministère  pastoral 
est  tenu  de  justifier  du  grade  de  bache- 
lier en  Ihéologic. 

Diplôme  de  licencié .  Les  candidats 
doivent  être  bacheliers  en  théologie, 
prendre  4  inscriptions  nouvelles  et  sou- 
tenir 2  thèses  publiques  dont  une  en  latin . 

Diplôme  de  docteur.  Les  candidats  doi- 
vent être  licenciés  en  théologie,  prendre 
4  inscriptions  nouvelles  et  soutenir  une 
thèse  imprimée. 

Droits  :  pour  le  baccalauréat,  135  fr.; 
pour  la  licence,  135  francs  en  plus; 
pour   le  doctorat,   190  francs  en  plus. 

thèque.  —  La  grande  thèque ,  ou 
halle  au  camp,  est  un  excellent  jeu  de 


!  Les  hleus,  par  exemple,  entrent  dans 
la  chambre  ;  l'un  d'eux,  armé  du  bâton, 

I  se  place  au  sommet  1  :  c'est  le  batteur; 
un  autre  se  met  au  poste  avec  la  balle  : 
c'est  le  lanceur;  les  autres  se  mettent  der- 
rière le  lanceur' fifj.j.  Pendant  ce  temps, 
les  rouges,  hors  de  la  chambre,  se  pla- 
cent comme  ils  l'entendent,  ordinaire- 
ment dans  le  voisinage  des  sommets. 
Le  lanceur  lance  la  balle  au  batteur,  qui 
doit  la  frapper  à  la  volée  avec  son  bâton 
et  l'envoyer  au  loin.  Aussitôt  qu'il  l'a 
frappée,  il  jette  son  bâton  et  court 
vivement  vers  le  sommet  2.  puis  vers 
le  3,  vers  le  4.  essa3ant  de  faire  le  tour 
et  de  revenir  en  I .  Cependant,  l'un  des 
rouges  ramasse  la    balle    et  la   lance 


La  grande  thèque. 


plein  air.  Le  nombre  des  joueurs  est  de 
12  à  18,  divisés  en  2  camps  (bleus  et 
rouges),  chacun  sous  le  commandement 
d'un  capitaine.  Le  matériel  se  compose 
de  6  chevilles  de  bois,  d'un  bâton 
(thèque)  de  60  à  80  centimètres,  pour 
servir  de  batte ,  et  d'une  balle  de 
cuir. 

Sur  un  terrain  uni ,  on  dessine  au 
cordeau  un  pentagone  régulier  de  3  à  6 
mètres  de  côté,  appelé  la  chambre  ; 
chaque  sommet  est  marqué  par  un 
piquet.  Vers  le  milieu  de  la  chambre 
est  plantée  une  si.xième  cheville,  mar- 
quant le  poste. 


contre  le  batteur,  de  façon  à  l'atteindre 
pendant  qu'il  court  d'un  sommet  à 
l'autre.  Si  le  batteur  peut  ainsi  faire  le 
tour  sans  être  touché,  son  camp  marque 
1  point;  s'il  est  touché,  il  sort  et  restera 
hors  du  jeu  jusqu'à  la  fin  du  coup.  Mais 
le  batteur  peut,  s'il  a  peur  d'être  tou- 
ché, s'arrêter  à  un  sommet  intermé- 
diaire, 2,  3.  4  ou  5.  Alors  il  est  remplacé 
par  un  autre  batteur  de  son  camp,  et  le 
coup  recommence.  Quand  la  balle  a  été 
envoyée  par  ce  nouveau  batteur  les  deux 
joueurs  courent  d'unsommetau  suivant, 
sans  que  le  second  puisse  dépasser  le 
premier,  ni  qu'ils  puissent  jamais  être 

39 


THE 


686  — 


THE 


tous  les  deux  au  même  sommet.  Et  ainsi 
de  suite. 

Un  bleu  qui  a  fait  le  tour  et  gag:né 
un  point  peut,  quand  ses  compagnons 
ont  été  successivement  batteurs,  le  rede- 
venir une  seconde,  une  troisième  ibis, 
tant  qu'il  n'est  pas  forcé  de  sortir  lui- 
même. 

Lorsque  7  des  bleus  sont  dehors  et 
qu'il  ne  reste  plus  qu'un  batteur  avec  le 
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La  grande  thèqne  :  position  du  joueur  prèl 
a  recevoir  la  balle. 

lanceur,  si  le  batteur  fait  le  tour  entier 
d'un  seul  coup  sans  être  atteint,  tout 
son  camp  reste  et  la  partie  continue. 

Remarquons .  comme  règles  secon- 
daires ,  que  si  le  batteur  manque  la 
balle  qui  lui  est  lancée,  on  la  lui  relance 
une  seconde,  puis  une  troisième  fois. 
S'il  la  manque  à  la  troisième  fois,  il  sort. 
11  sort  aussi  si,  en  faisant  une  ronde,  il 
ne  suit  pas  le  parcours  exact  tracé  par 
les  piquets.  Pendant  que  la  balle  est 
entre  le  lanceur  et  le  batteur,  elle  est 
considérée  comme  morte,  et.  pendant 
ce  court  intervalle  de  temps,  aucun 
joueur  ne  peut  quitter  le  sommet  qu'il 
occupe. 

Si  tous  les  lanceurs  non  sortis  du  camp 
sont  aux  sommets  et  qu'il  ne  reste  plus 
de  lanceur  disponible,  le  camp  entier 
est  obligé  de  sortir. 

Quand  tous  les  bleus  ont  été  mis 
dehors,  les  rouges  entrent  à  leur  tour. 
Le  gain  de  la  partie  appartient  au  camp 
qui  a  fait  le  plus  de  points. 

thermales  (eaux).  —  '^'oy.  eaux 

MINÉRALES. 

thermomètre.  —  En  France  on 
indique  presque  toujours  les  températu- 
res en  degrés  centigrades  ;  maLis  en  Alle- 
magne on  les  indique  assez  souvent  en 
degrés  Réaitmur,  et  en  Angleterre  on 
les  indique  presque  toujours  en  deçrés 


Fnlirenheit.  11  est  bon  de  pouvoir  passer 
d'unt  de  ces  indications  à  une  autre  et 
de  savoir,  par  exemple,  qu'une  tempé- 
rature de  25  degrés  centiijra>les  est  la 
même  qu'une  température  de  20  degrés 
Béawnur  ou  qu'une  température  de  77 
degrés  Fahrenheit. 

Le  tableau  suivant  indique  la  corres- 
pondance de  nos  degrés  centigrades, 
depuis  10  degrés  au-dessous  de  0°  jus- 
qu'à 50  degrés  au-dessus,  avec  les 
degrés  Réaumur  et  les  degrés  Fahren- 
heit : 


Centigrades. 

Réaumur. 

Falir 

^nlicit. 

_ 

10 

— 

s,0 

-i- 

14,0 

— 

9 

— 

7^2 

-»- 

15,8 

— 

8 

— 

6^4 

_ 

17,6 

— 

" 

— 

5.6 

— 

19,4 

— 

6 

— 

4.8 

— 

21,2 

— 

o 

— 

4.0 

-P 

23,0 

— 

4 

— 

3,2 

-1- 

24,8 

— 

.1 

— 

2,4 

-L. 

26,6 

— 

2 

— 

1.6 

4- 

28,4 

— 

1 

— 

0,8 

— 

30.2 

0 

0 



32,0 

-f 

1 

4- 

0.8 

-^ 

33,8 

+ 

2 

— 

1,6 

-- 

35,6 

+ 

3 

-p 

2,4 

— 

37,4 

-r 

4 

-1- 

3,2 

-}- 

39,2 

-^ 

5 

■-}- 

4,0 

-^ 

41,0 

-p 

6 

-U 

4,8 

^ 

42.8 

-1- 

7 

— 

5,6 

-i- 

41,6 

+ 

8 

~r- 

6,4 

-r 

46,4 

-t- 

9 

— 

7,2 

-t- 

48,2 

j         -p 

10 

-i- 

8,0 

-4- 

50,0 

1         '^ 

11 

-i- 

8,8 

-r 

51,8 

-L 

12 

-T 

9,6 

+ 

53,6 

— 

13 

4- 

10,4 

55,4 

:        -7- 

14 

4- 

11,2 

+ 

57,2 

— 

15 

-{- 

12,0 

+ 

59 

-f 

20 

-r 

16,0 

-r 

68 

-f 

25 

+ 

20,0 

+ 

77 

i          1 

30 

-f- 

24.0 

+ 

86 

+ 

35 

-p 

28,0 

+ 

95 

-f 

40 

_i_ 

32,0 

-r 

104 

-j- 

45 

4- 

36,0 

_P 

113 

1          ' 
~r 

50 

+ 

40,0 

-j- 

122 

Des  règles  simples  permettent,  d'ail- 
leurs, de  passer  d'une  température  à 
l'autre  par  un  petit  calcul,  sans  avoir 
besoin  de  ces  tables. 

Passer  d'une  température  centigrade  à 
une  température  Réaumur.  —  On  multi- 
plie la  température  centigrade  par  0.8. 

Passer  d'une  température  centigrade  à 
une  température  Fahrenheit.  —  On  mul- 
tiplie la  température  centigrade  par  1,8 
et  on  ajoute  32. 

Passer  d'une  température  Réaumur  à 
une  température  centigrade.  — On  multi- 
plie la  température  Réaumur  par  1,25. 

Passer  d'une  température  Fahrenheit  à 
une  température  centigrade.  —  De  la  teni- 
oérature  Fahrenheit  on  retranche  32 
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et  on  multiplie  par  0,obo  la  différence 
obtenue. 

C'est  cette  dernière  conversion  qu'on 
a  le  plus  souvent  à  faire  en  France. 
Ainsi,  on  lit  dans  une  relation  anglaise 
de  voyage  que  la  température  était  de 
95  degrés  ;  il  s'agit  de  degrés  Fahrenheit, 
et  nous  ne  nous  figurons  pas,  faute  d'ha- 
bitude, quelle  est  la  valeur  de  cette 
température.  Il  faut  transformer  en 
degrés  centigrades.  Pour  cela,  on  re- 
tranche .32  de  95,  ce  qui  donne  63,  et  on 
multiplie  par  0,555,  ce  qui  donne  à  peu 
près  35  degrés  de  notre  thermomètre 
centigrade. 

thon.    —    Chair    ferme,    analogue 
à     celle     du 
veau ,     mais 
de  digestion 

beaucoup 
plus  difficile 
ifig).  Le 
thon  mariné 
se  rencontre 
partout.  Le  thon  frais  se  prépare  comme 
le  v'!aii*.  en  fricandeau,  ou  comme  le 


Thon  (longueur,  2  mètres). 


tic.  —  En  art  vétérinaire,  on  désigne 
sous  le  nom  tic  une  habitude  vicieuse 
qu'on  rencontre  surtout  chez  les  chc- 
vau.x.  Les  animaux  atteints  de  tic  ron- 
gent convulsivement  leur  mangeoire, 
leur  râtelier.  Le  tic  a  toujours  son  ori- 
gine dans  une  maladie  de  l'estomac.  Le 
cheval  liqueur  a  un  appétit  e.\trémement 
capricieux  et  irréguher,  ce  qui  déter- 
mine un  dépérissement  rapide.  Le  tic, 
avec  ou  sans  usure  des  dents,  est  rangé 
au  nombre  des  vices  rédliibitoires. 

tiers  arbitre.  — Voy.  arbitrage. 

tilleul.  —  Voy.  plantes  médici- 
nales. 

timbre. —  Le  timbre  est  une  marque 
imprimée,   en   vertu  de  la  loi,  sur  un 
certain   nombre  de     _________^___ 

papiers,  marque  qui 
donne  lieu  à  la  per- 
ception d'une  con- 
trinution.  Tantôt  le 
timbre  est  mobile, 
comme  le  timbre  >\(- 
quittance,  et  app!. 
que  par  la  parti, 
intéressée  elle-mê- 
me. Tantôt  il  e-' 
incorporé  dans  1' 
papier  lui-même, 
fabriqué  par  le- 
soins  de  l'adminis- 
tration :  on  a  alors 
ce  qu'on  nomme  le 
papier  timbré. 

La  loi  exige  l'ap- 
plication du   timbre  sur    les   effets   de 
commerce,  quittances,  chèques,  actions 


imM 


Zi<'    l 


hOUITTANCESê 

tftrtrTTrrmriTnïinfl 


Timbre  de  quit- 
tance. 


et  obligations,  récépissés  délivrés  par 
les  chemins  de  fer,  actes  civils  et  judi- 
ciaires, et  enfin  toutes  les  écritures  pou- 
vant faire  foi  en  justice.  Les  affiches 
mêmes  sont  assujetties  au  droit  de 
timbre. 

L'omission  du  timbre  dans  toute  cir- 
constance où  le  timbre  est  exigé  par  la 


Timbre  proportionnel. 

loi  est  passible  d'amende.  C'est  ainsi 
que  toute  quittance  donnée  pour  consta- 
ter le  payement  d'une  dette  supérieure 
à  10  francs  doit  être  acconipagnée  d'un 
timbre  de  10  cen- 
times ,  et  que  toute 
contravention  sur  ce 
j>oint  est  passible 
d'une  amende  de 
50  francs. 

On  distingue:  l'ie 
timbre  de  dimen- 
sion, qui  varie  sui- 
vant la  grandeur  du 


Timbres-poste  français. 

papier  employé  (0  fr.  60,  1  fr.  20.  1  fr.  «0, 
2  tr.  40  et  3*fr.  60  pour  le  papier  des 
actes;  0  fr.  06;  0  fr.  12  et  0  fr.  18  pour  le 
papier  des  affiches;:  2»  le  timbre  propor- 
tionnel ,  pour  les  effets  de  commerce 
0  fr.  05  par  100  francs  ou  fraction  de 
100  francsj  ;  3"  le  timbre  de  quittance 
indiqué  ci-dessus  ifig.). 

Le  timbre  des  récépissés  de  chemins 
de  fer  est  de  0  fr.  35  pour  les  expédi- 
tions de  grande  vitesse  et  de  0  tr.  70 
pour  les  expéditions  de  petite  vitesse, 
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Bosnie  cl  Herzégovine. 


Australie  du  Sud 
(possession  anglaise! 


Japon 


Ollli|lliUll!!''li'!llHWll!!)MU'PIII(ë 
Grande-Bretagne. 


Norvège. 


Egypte. 
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Le  timbre-poste,  desliaé  ix  l'aiTranchis- 
scment  des  lettres  (voy.  postes),  a 
diverses  valeurs  (fif;';- 

tir  à  lâchasse.  —  On  ne  tire  pas 
à  la  chasse  comme  au  tir  à  la  cible.  Il 
faut  compter  ici,  non  seulement  avec  le 
mouvement  souvent  rapide  du  but  à 
atteindre,  mais  encore  avec  l'émotion 
qui  résulte  du  départ  du  gibier.  Un 
grand  nombre  de  chasseurs,  même  des 
plus  expérimentés,  perdent  alors  une 
partie  de  leur  sang-froid  et  de  leur 
sûreté  de  main. 

Il  importe  donc,  avant  tout,  d'être 
calme  et  d'attendre,  pour  lâcher  la  dé- 
tente,  que  l'on  soit  absolument  maître 


Tireur  à  la  chasse. 

de  soi  ;  le  gibier  sera  alors  un  peu  plus 
loin,  mais  le  coup,  plus  assuré,  aura 
plus  de  chance  de  l'atteindre. 

Quand  le  gibier  part,  le  chasseur  doit 
se  rendre  compte  de  la  distance  à  la- 
quelle il  se  trouve,  et  de  la  direction 
qu'il  prend.  En  même  temps  il  épaule 
très  vivement,  met  en  joue  et  suit  le 
gibier  lentement,  posément  avec  le 
canon  de  l'arme  (/î</.).  Tous  ces  mou- 
vements, exécutés  sans  précipitation, 
prennent  si  peu  de  temps  que  le  gibier 
est  encore  u  belle  portée  quand  le  coup 
part. 

Quand  la  distance  est  un  peu  grande, 
il  importe  de  viser  haut,  les  débutants 
visent  toujours  trop  bas.  Ils  ont  aussi  le 
défaut  de  tirer  sur  la  détente,  ce  qui 
fait  dévier  l'arme  :  on  doit  se  contenter 
de  presser. 

Chacun  juge  de  la  distance  à  laquelle 
il  peut  tirer  d'après  la  valeur  de  son 
arme  et  la  composition  de  la  cartouche. 
Mais  en  général  les  coups  obliques  peu- 


vent être  tirés  de  plus  loin  que  les 
coups  droits,  alors  que  le  gibier  s'en  va 
en  s'éloignant  directement  du  chasseur. 

Quand  la  distance  n'est  pas  supé- 
rieure à  23  mètres,  il  faut  viser  en 
plein  corps  :  c'est  ce  qu'on  nomme  le 
but  en  blanc.  Mais  le  gibier  peut  encore 
être  frappé  mortellement  quand  la  dis- 
tance est  comprise  entre  25  et  4-5  mè- 
tres (bonne  portée).  Pour  les  distances 
supérieures  à  45  mètres,  on  a  beaucoup 
moins  de  chance  d'arrêter  la  pièce, 
aussi  bon  tireur  que  l'on  soit. 

Le  lièvre  et  le  lapin.  Pour  viser,  il 
faut  toujours  tenir  compte  du  sens  du 
mouvement.  Visez  le  lièvre  entre  les 
deux  oreilles  s'il  fuit  directement  de- 
vant vous;  visez  les  pattes  de  devant 
s'il  vient  sur  vous.  Enfin,  visez-le  au 
nez  s'il  passe  de  travers. 

Opérez  de  même  pour  le  lapin  s'il  est 
en  plaine,  et  sans  vous  presser.  Mais 
sous  bois,  ou  dans  les  broussailles,  il 
importe  de  presser  vivement  le  coup, 
car  le  gibier  n'est  souvent  visible  que 
pendant  quelques  instants,  et  l'on  est 
même  fréquemment  obligé  de  tirer  au 
jugé,  alors  qu'il  a  disparu. 

Le  gibier  à  plumes.  A  petite  portée, 
tirez  la  caille  ou  la  perdri.\  en  plein 
corps.  Si  la  portée  dépasse  23  ou  30  mè- 
tres, tenez  grand  compte  de  la  direc- 
tion du  vol  :  si  le  gibier  monte  tirez  un 
peu  haut,  s'il  descend  tirez  un  peu  bas. 

La  caille  part  souvent  sous  les  pieds 
mêmes  du  chasseur;  dans  ce  cas  ne 
vous  pressez  pas,  ajustez  bien,  et  atten- 
dez, pour  lâcher  le  coup  en  plein  corps, 
que  l'oiseau  soit  au  moins  à  25  mètres. 

La  bécasse  est  plus  difficile  à  tirer, 
à  cause  des  crocnets  qu'elle  fait  en 
volant.  Si  vous  êtes  à  découvert,  atten- 
dez qu'elle  ait  fait  son  premier  crochet  ; 
mais  sous  bois  il  faut  aller  le  plus  vite 
possible,  sous  peine  de  voir  le  gibier 
disparaître. 

tir  à  la  cible.  —  Le  tir  ;\  la  cible 
se  pratique  avec  des  armes  spéciales,  de 
haute  précision  (voy.  fusil  de  tir  a 
i.A  cible).  Il  demande  des  qualités  dif- 
férentes de  celles  exigées  par  le  tir  à 
la  chasse.  Mais  l'un  et  l'autre  tir  ne 
peut  être  poussé  à  sa  perfection  que  par 
un  homme  absolument  maître  de  ses 
nerfs,  qui  n'éprouve  aucun  trouble,  au- 
cune anxiété  ;  le  calme  'le  plus  absolu 
peut  seul,  surtout  dans  le  tir  à  la  cible, 
permettre  l'immobilité  complète  du 
canon,  immobilité  sans  laquelle  la  pré- 
cision n'est  pas  possible. 

Et  d'abord  le  tireur  doit  se  placer 
dans  une  position  telle  qu'il  soit  en 
équilibre  parfait,  sans  oscillation  pos- 
sible du  corps,  les  jambes  un  peu  écar- 
tées, les  pieds  perpendiculaires  l'un  à 
l'autre. 
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Il  faut  maintenant  épauler  et  viser.  | 
Le  poids  de  l'arme  étant  supporté  par 
la  main  droite,  on  soulève  le  bras  gau- 
che jusqu'à  ce  que  le  coude  soit  à  la 
hauteur  do  l'œil  ;  puis,  la  main  gauche 
restant  immobile,  on  fait  descendre  le 
coude  jusqu'à  l'appliquer  fortement  sur 
la  poitrine,  le  plus  à  droite  possible,  ce 
qui  offre  un  solide  point  d  appui  pour 
soutenir  la  carabine.  L'avant-bras  étant 
ainsi  tenu  verticalement,  la  main  gavi- 
che  forme  un  chevalet,  sur  lequel  ou 
pose  le  fusil  ;  le  canon  repose  sur  la 
paume,  et  les  doigts,  réunis  et  allongés, 
tiennent  le  bois. 

L'arme  étant  ainsi  en  mains,  on  ap- 
puie légèrement  la  crosse  contre  l'épaule 
droite,   le  coude  droit  étant  élevé  à  la 


TOM 


Tireur  à  la  cible. 

hauteur  de  l'œil  {fi(j.).  Cette  position  doit 
être  très  aisée,  sans  aucun  effort,  ni 
crispation ,  la  carabine  étant  posée 
naturellement  en  équilibre,  sans  qu'il  y 
ait  à  la  serrer  avec  les  mains.  Cette 
aisance  seule  permet  de  viser  longue- 
ment et  de  presser  doucement  la  dé- 
tente, sans  à-coup,  sans  tirer  à  soi,  et 
conservant  l'immobilité  absolue  de  tout 
le  corps,  le  doigt  seul  étant  mobile. 
Que  le  doigt  soit,  d'ailleurs,  très  forte- 
ment engagé  dans  la  détente,  de  façon  à 
presser  avec  la  deuxième  articulation 
de  l'index. 

Le  débutant  doit  s'exercer  à  prendre 
très  exactement  la  position  indiquée 
ici,  et  à  la  maintenir  longtemps  dans  la 
plus  grande  immobilité.  Si  les  pieds 
sont  bien  posés,  le  corps  bien  en  équili- 
bre, cette  immobilité  est  aisée  à  obtenir. 


Quand  la  position  est  honne,  il  faut 
aju^er,  le  regard  allant  de  la  tête  du 
giiiabn  à  l'encoche  de  la  viiière. 

On  commence  par  pénétrer,  avec  la 
ligne  do  visée,  un  peu  au-dessus  du 
milieu  de  la  cible;  puis  on  élève  lente- 
ment l'extrémité  du  canon  jusqu'à  ce 
qu'on  vise  le  centre  de  la  mouche.  C'est 
alors  que,  sans  attendre,  il  faut  presser 
(jradnellement  la  détente. 

Cette  visée  doit  se  faire  d'un  coup, 
sans  hésitation.  Le  tireur  qui  ne  se  sent 
pas  d'aplomb,  qui  oscille  quand  le  canon 
s'élève,  qui  voit,  au  moment  où  il  vise 
la  mouche,  une  oscillation  de  l'arme, 
n'a  pas  à  persister  pour  assurer  le 
coup.  Il  n'a  qu'à  abattre  l'arme,  res- 
pirer, SQ  calmer  et  se  remettre  en  posi- 
tion. 

Une  aspiration  profonde  est  néces- 
saire avant  de  mettre  en  joue.  La  poi- 
trine, plus  gonflée,  présente  alors  au 
coude  gauche  un  appui  plus  solide.  Do 
plus  le  tireur  peut  alors  se  dispenser  do 
tout  mouvement  respiratoire  pendant 
la  durée  du  coup  ;  il  se  contente  do  lais- 
ser partir  doucement  l'air  contenu  dans 
les  poumons,  et  rien  ne  trouble  son 
immobilité. 

tirasse.  —  La  tirasse  est  un  filet 
pour  prendre  les  cailles  et  les  perdrix; 
son  usage  est  à  bon  droit  interdit , 
comme  d'ailleurs  celui  de  presque  tous 
les  filets  de  chasso.  Ce  filet  ne  diffère 
pas,  en  somme,  du  traîneau  comme 
disposition;  ses  mailles  ont  5  à  6  cen- 
timètres do  diamètre  pour  la  perdrix, 
3  à  4  pour  la  caille. 

tisanes.    —    Voy.     décoction    et 

INFDSION. 

titre.  —  Voy.  monn.mes. 

titre  de  rente.  —  '^'03'.  valeurs 

IMMOBILIÈRES. 

titres  perdus  (finances).  —Voy. 

PLACEMENTS. 

toise  (mesure).  —  Voy.  longueur, 

SUPERFICIE,  VOLUME. 

tomates.  —  Pour  la  culture  de  la 
tomate,  voyez  légumes;  pour  la  tomate 
considérée  comme  assaisonnement, 
voyez  SAUCE.S  ifiu-)- 

Tomates  farcies.  Prenez  de  grosses 
tomates  bien  mûres,  mais  cependant  un 
peu  fermes.  Ouvrez-les  par-dessus  et 
enlevez  les  graines  à  l'aide  d'une  petite 
cuiller.  Remplissez  le  trou  ainsi  fait 
par  une  faree  grasse  ou  maigre  à  peu 
près  quelconque  ;  composée  par  exemple 
d'un  fin  hachis  de  mie  de  pain,  fines 
herbes,  poivre,  sel,  additionné  d'un  peu 
de  lard  et  de  restes  de  viandes  cuites  si 
on  veut  une  farce  grasse,  d'œufs  durs 
si  on  veut  une  farce  maigre.  Disposez 
alors  sur  un  plat  beurré,  et  faites  cuire 
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feu    dessus    feu    dessous,    jusqu'à    ce 
qu'elles  soient  bien  rissolées. 

Conserves    de    tomates.   Le    procédé 
/l'A}ipert    permet    de   conserver    d'une 


Tomate.  —  Rameau  de  tomate. 

saison  à  l'autre  de  la  sauce  aux  tomates 
aussi  parfaite  que  si  elle  était  fraîche. 
Quand  les  tomates  sont  abondantes,  on 
choisit  les  plus  belles,  bien  mûres,  mais 
intactes  et  sans  aucun  morceau  gâté; 
on  les  lave  bien,  on  les  essuie,  on  les 


masse  entière  du  jus  pour  que  la  pulpe 
mélangée  à  l'eau  se  répartisse  égale- 
ment dans  toutes  les  bouteilles.  On  ter- 
mine comme  on  le  fait  toujours  dans  le 
procédé  d'Appert  (voy.  conserves  ali- 
mentaires) ;  on  maintient  l'ébuUition  du 
bain-marie  pendant  '2'6  à  30  minutes.  La 
sauce  ainsi  conservée  s'emploie  en 
cuisine  comme  les  tomates  fraîches. 

tonne  mesure).  —  Voy.  poids. 

tonneau  (mesure  .  —  Yoj-.  poids. 

tonnelle  chasse).  —  La  tonnelle 
est  un  grand  tilet  en  forme  de  cône, 
assez  semblable  à  une  nasse  qui  aurait 
4  à  3  mètres  de  longueur  sur  O^iTo  de 
diamètre  d'ouverture. 

Les  braconniers  s'en  servent  pour 
capturer  à  la  fois  des  compagnies  de 
perdrix  entières,  des  bandes  d'alouettes. 

Engin  interdit  par  la  loi. 

tonte.  —  Voy.  mouton. 
tontine.   ^    Société     d'assurance 
mutuelle  sur  la  vie.  Chacun  des  associés 


Le  jeu  de  la  toupie. 


coupe  en  morceaux  et  on  les  fait  cuire 
dans  un  chaudron  en  remuant  constam- 
ment jusqu'à  ce  qu'elles  soient  assez 
écrasées  pour  qu'elles  ne  risquent  plus 
de  s'attraper.  Quand  on  juge  la  cuisson 
suffisante,  on  écrase  dans  une  passoire 
pour  séparer  la  peau  et  les  pépins,  et 
on   met   en  bouteilles,  en  remuant   la 


ayant  fourni  une  certaine  somme,  le 
capital  ainsi  formé  est  employé  à  consti- 
tuer une  rente  annuelle  fixe,  payable  à 
partir  d'une  certaine  époque.  Cette 
rente  annuelle  est  répartie  entre  les 
survivants,  de  telle  manière  qu'au  décès 
de  chacun  d'eux  la  part  des  autres  se 
trouve  augmentée.  La  formation  et  la 
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gestion  des  tontines  sont  soumises  à 
une  réglementation  spéciale. 

torchons.  —  "Voy.  blanchissage. 

torréfaction.  —  Voy.  café. 

toupie.  —  On  sait  quelle  est  la 
forme  de  la  toupie  et  comment  on  la 
l'ait  tourner  sur  elle-même  (/î^.). 

Les  cillants  jouent  à  la  toupie  d'après 
plusieurs  régies. 

Jeu  du  rond.  Un  cercle  étant  tracé,  de 
2  ou  3  mètres  de  diamùtrp,  chaque 
joueur  y  lance  à  son  tour  sa  toupie,  en 
lui  donnant  assez  d'impulsion  pour 
qu'elle  puisse  en  sortir,  soit  en  se  dépla- 
çant pendant  qu'elle  tourne,  soit  en 
roulant  au  moment  où  elle  cesse  de 
tourner.  Si  une  toupie  reste  dans  le 
rond,  le  possesseur  ne  peut  la  reprendre, 
.  mais  les  autres  joueurs  s'efforcent  de  la 
délivrer  en  visant  dessus  avec  leurs 
toupies.  tJn  joueur  qui  vient  dedélivrer 
une  toupie  reprend  la  sienne,  quand 
même  elle  resterait  dans  le  rond.  A  ce 
jeu,  chaque  joueur  peut  avoir  plusieurs 
toupies. 

Jeu  du  moine.  Un  joueur  lance  sa 
toupie,  les  autres  visent  dessus.  Le 
joueur  qui  a  manqué  la  toupie  à  attein- 
dre prend  la  sienne  dans  la  paume  de 
la  main,  alors  qu'elle  tourne  encore,  et  la 
lance  sur  le  but  visé,  de  façon  à  l'attein- 
dre. S'il  n'y  réussit  pas,  c'est  sa  toupie 
à  lui  qui  est  placée  sur  le  sol  et  qui 
devient  le  point  de  mire  du  jeu. 

Tourgeville  (Calvados).  —  Petite 
station  de  bains  de  mer,  à  laquelle  on 
arrive  par  Trouville  qui  se  trouve  à 
une  très  petite  distance.  Belle  plage, 
villas,  chalets.  Voy.  bains  de  misr. 

tournis.  —  Voy.  mouton. 

tours  d'adresse  et  tours  de 
cartes.  —  Les  tours  d'adresse,  de 
prestidigitation,  les  tours  de  cartes  sont 
innombrables  ;  mais  la  plupart  d'entre 
eux  e.\igent  soit  une  habileté  très 
grande,  qui  ne  peut  s'acquérir  que  par 
une  longue  pratique,  soit  un  matériel 
spécial  qui  n'est  pas  entre  les  mains  de 
tous.  Nous  devrons  donc  nous  contenter 
de  donner  ici  quelques  exemples  de 
tours,  choisis  parmi  ceux  dont  l'e.Yécu- 
tion  est  particulièrement  facile. 

La  hauteur  du  chapeau  {fig.).  Pré- 
sentez un  chapeau  haute  forme  à  une 
personne  et  priez-la  d'indiquer  avec  le 
doigt  jusqu'à  quelle  hauteur  il  s'élè- 
verait, le  long  du  mur,  si  on  le  posait 
sur  le  parquet.  La  personne  indiquera 
toujours,  si  elle  n'est  pas  prévenue,  une 
hauteur  beaucoup  trop  grande. 

Le  bouchon  récalcitrant  (fig.).  Prenez 
une  bouteille  vide  et  un  bouchon  plus 
petit  que  le  goulot,  capable  d'entrer  très 
librement,  sans  aucun  frottement.  Pla- 


cez la  bouteille  horizontalement,  le 
boiichon  posé  dans  le  goulot,  et  défiez 
undpersonne  do  souffler  assez  fort  pour 
faire  entrer  le  bouchon  dans  la  bouteille. 
Au  moment  où  la  personne  soufflera,  le 
bouchon    sortira  vivement   et  viendra 


La  hauteur  du  chapeau. 

frapper  le  visage  du  soufileur.  Le  bou- 
chon entrerait,  au  contraire,  si  on  aspi- 
rait fortement,  d'une  dislance  de  1  ou 
3  centimètres. 

Le  son  des  cloches  ifîg.).  Au  milieu 
d'une  mince  flcelle,  longue  de  80  centi- 


Le  bouchon  récalcitrant. 

mètres,  attachez  une  cuiller  d'argent 
ou  de  ruolz.  Prenez  des  deux  mains  les 
deux  extrémités  de  la  ficelle  et  intro- 
duisez-les dans  les  oreilles,  que  vous 
boucherez  en  même  temps  ;  laissez 
pendre  devant  vous  cette  sorte  de  fil  à 
plomb.  .Si  une  autre  personne  frappe 
doucement  sur  la  cuiller  avec  une  se- 
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conde  cuiller,  vous  entendez  le  son  des 
cloches. 

Le  buveur  attrapé  Ifig.).  Pariez  a%-ec 
une  personne  que  vous  boirez  3  verres 


Le  son  des  cloches. 


d'eau  plus  rapidement  qu'elle  n'en  boira 
un  seul,  en  vous  réservant  de  poser 
vous-même  les  verres  sur  la  table  ou 


posez  ce  papier  sur  le  verre  de  votre 
adversaire,  appuyez  légèrement  avec 
deu.x  doigts,  retournez  le  verre,  posez-le 
sur  la  table  'qui  ne  doit  pas  avoir  de 
nappe)  ou  sur  la  cheminée,  l'ouverture 
en  nas.  et  tirez  doucement  sur  le  papier 
de  façon  à  l'enlever.  Ceci  fait,  donnez, 
le  signal,  et  buvez  doucement;  votre 
adversaire  sera  dans  l'impossibilité  de 
vous  imiter. 

Le  bon  coup  de  conteao  <fig-)-  Décou- 
pez une  tranche  de  mie  de  pain  en  forme 


-B-B- 


Le  bon  coap  de  couteau. 

de  fer  à  cheval,  et  proposez  à  une  per- 
sonne de  diviser  ce  fer  à  cheval  en  7  par- 
ties en  donnant  seulement  2  coups  de 
couteau.  La  personne  cherchera  long- 
temps avant  de  trouver  la  solution  de 
la  question.  Cette  solution  est  indiquée 
dans  la   figure  ci-contre,  les  2  lignes 


Le  buveur  attrapé. 


sur  la  cheminée.  Le  défi  accepté,  faites 
porter  4  verres  à  bordeaux,  remplissez- 
les  d'eau  ou  de  tout  autre  liquide  ;  puis, 
prenant  un  morceau  de  papier  fort  un 
peu  plus  grand  que  l'ouverture  du  verre. 


poinlillées  indiquant  la  manière  de 
donner  le  premier,  puis  le  second  coup 
de  couteau. 

Les  ficelles  Incassables  (^^9.).  Soutenez 
horizontalement  un  manche  à  balai  en 

39. 
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bois  blanc,  à  un  mètre  au-dessus  du  sol, 
à  l'aide  de  deux  très  minces  ficelles 
verticales.  Si  vous  portez  au  milieu  du 
manche  à  balai,  à  l'aide  d'un  solide 
bâton  de  bois  dur,  un  coup  très  fort  et 
très  sec,  le  manche  à  balai  sera  cassé 
net,  et  les  i  minces  ficelles  résisteront. 


Ficelles  incassables. 

Quand  on  aura  réussi  le  tour  2  ou  3  fois 
de  cette  manière,  on  le  réussira  aussi 
en  faisant  reposer  le  manche  à  balai  sur 
les  doigts  de  deux  personnes  complai- 
santesrou  sur  les  bords  de  deux  verres 
remplis  d'eau.  Les  verres  ne  seront  pas 
brisés,  et  l'eau  n'en  sera  pas  répandue. 
L'assiette  en  équilibre  (^i;.). Vous  pou- 
vez faire  tenir  une  assiette  en  équilibre 
sur  la  pointe  d'une  aiguille;  mais  ceci 


la  lâcher  complètement,  déplacez  peu  à 
peu  Ici^bouchons  à  petits  coups,  jusqu'à 
ce  qu»  vous  sentiez  que  l'équilibre  est 
réalisé. 

A  l'aide  de  bouteilles,  de  couteaux,  de 
fourchettes,  de  bouchons,  etc.,  il  est 
aisé  de  réaliser  une  foule  d'équilibres  du 
genre  de  celui-ci  :  nous  en  indiquons 
seulement  un  autre. 

Le  verre  en  équilibre  {fio-)-  Fixez,  sur 
deux  bouteilles  de  même  hauteur,  deux 
bouchons  taillés  en  biseau.  Sur  chaque 
bouchon  faites  reposer  horizontalement 
la  lame  d'un  couteau  de  table,  de  telle 


L'assiette  en  équilibre. 

demande  une  certaine  adresse.  L'ai- 
guille est  fixée  sur  le  bouchon  d'une 
bouteille,  la  pointe  on  haut  :  c'est  là- 
dessus  que  l'assiette  doit  se  tenir.  Pour 
réaliser  l'expérience,  coupez  2  bouchons 
dans  le  sens  de  la  longueur;  dans  cha- 
que demi-bouchon  piquez  obliquement 
les  pointes  d'une  fourcliette,  et  disposez 
les  bouchons  ainsi  alourdis  autour  de 
l'assiette,  en  croix.  L'assiette  étant 
ainsi  préparée,  posez-la  horizontale- 
ment sur  la  pointe  de  l'aiguille  et,  sans 


manière  que  les  deux  lames  arrivent 
dans  le  voisinage  l'une  de  l'autre,  sans 
cependant  se  toucher.  Sur  les  extré- 
mités des  deux  lames,  que  vous  tenez 
entre  le  pouce  et  l'index,  posez  un  verre 
fin,  à  liqueur,  à  moitié  rempli  d'eau;  le 
verre  se  tiendra  en  équilibre.  On  arrive 
rapidement  à  réaliser  ce  tour  en  faisant 
varier  de  petites  quantités,  par  tâton- 
nements, la  dislance  des  bouteilles  et 
la  quantité  d'eau  contenue  dans  le  verre. 
Quand  le  verre  est  en  équilibre,  faites 
descendre  dans  l'eau  un  petit  caillou, 
attaché  à  un  fil,  de  telle  manière  que  ce 
caillou  ne  touche  pas  le  fond.  En  agis- 
sant adroitement  sur  le  fil  pour  faire 


TOU 

monter  et  descendre  le  caillou,  vous 
communiquez  au  verre  un  balancement 
régulier. 

Deviner  la  pièce  touchée  'fifi-).  Ce  tour 
est  un  des  plus  simples  et  un  des  plus  sur- 
prenants qui  se  puissent  voir.  Il  n'exige 
aucune  adresse  manuelle,  mais  seule- 
ment quelque  ingéniosité  pour  le  faire 
paraître  moins  simple  qu'il  n'est  en  réa- 
lité et  empécherparsuiteles spectateurs 
d'en  deviner  la  solution. 

Demandez  au.v  personnes  présentes 
quelques  pièces  de  monnaie  'gros  sous 
ou  pièces  de  i  francs),  toutes  de  même 
valeur,  mais  de  millésimes  différents,  de 
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La  chute  de  lapoire  A.V-  ■  Ce  tour  et  les 
suivants,  exigent  une  préparation  préa- 
lable, faite  à  l'insu  des  spectateurs. 

A  un  clou  fixé  au  plafond  attachez  un 
fil  soutenant  verticalement  un  gros  clou. 
Quand  le  fil  a  complètement  cessé  d'oscil- 
ler, soulevez  un 
verre  plein  d'eau 
au-dessous  du 
clou,  de  façon  à 
ce  que  celui-ci 
se  mouille,  sans 
prendre  aucun 
mouvement.  En- 
levez le  verre 
doucement,  et 
le  clou  laissera 
tomber  sur  le  sol 
une  goutte  d'eau 
directement  au- 
dessous  de  lui  : 
remarquez  avec 
une  extrême  pré- 


Devlner  la  pièce  tonchée. 

façon  qu'il  soit  aisé  de  les  distinguer  les 
unes  des  autres.  '\'ous  vous  procurez 
ainsi,  par  exemple,  6  pièces  de  i  francs. 
Vous  mettez .  sans  affectation ,  ces 
pièces  sur  le  marbre  de  la  cheminée 
ou  sur  la  table,  jusqu'à  ce  qu'elles  aient 
bien  perdu  la  chaleur  de  la  poche.  Puis 
vous  les  faites  tomber,  sans  les  échauf- 
fer par  le  contact  de  vos  doigts,  dans 
un  chapeau  à  haute  forme.  Vous  les 
remuez  aussi  longtemps  qu'on  le  désire, 
puis  vous  en  faites  prendre  une  par  une 
des  personnes  présentes,  en  lui  recom- 
mandant de  la  bien  cacher,  car  vous 
avez  les  yeux  perçants:  la  personne 
regarde  le  millésime,  le  montre  aux  per- 
sonnes voisines,  si  elle  le  veut,  et  remet 
la  pièce  dans  le  chapeau.  Vous  remuez 
vivement,  mais  pas  longtemps,  et.  posant 
le  chapeau  sur  la  table,  vous  prenez  les 
pièces  Fune  après  l'autre  avec  la  main 
droite,  pour  les  faire  passer  dans  la 
gauche.  Celle  qui  vous  semble  chaude 
au  toucher  est  la  pièce  qui  a  été  prise. 
Pour  intriguer  les  spectateurs,  vous 
n'avez  qu'à  paraître  examiner  les  pièces 
de  très  près,  à  les  regarder  obliquement, 
àlesfairetournersur  la  table,  etc..  avant 
de  dire  celle  que  vous  avez  devinée,  et 
que  vous  connaissez  dans  le  moment  où 
vous  l'avez  prise. 


La  chute  de  la  poire. 

cision  en  quel  endroit  est  tombée  la  gout- 
te ;  au  besoin  faites  en  ce  point  une  petite 
marque,  visible  pour  vous  seul.  Ceci  fait, 
vous  pouvez,  le  soir  ou  le  lendemain, 
parier  que  vous  couperez  une  poire  en 
quatre  en  la  laissant  tomber  du  plafond. 
Le  pari  accepté,  vous  attachez  la  queue 
de  la  poire  à  un  fil.  vous  fixez  le  fil  au 
clou  du  plafond,  et  vous  attendez  que 
les  oscillations  aient  complètement 
cessé.  Vous  prenez  deux  couteau.x  de 
table  coupant  bien  et,  avec  les  deux 
mains,  vous  les  tenez  solidement  en  croix 
à  quelques  centimètres  au-dessus  du 
point  marqué  sur  le  plancher.  Un  ami, 
monté  sur  une  chaise,  détermine  la  chute 
de  la  poire  en  brûlant  le  fil,  sans  lui  com- 
muniquer aucun  mouvement  qui  ferait 
manquer  l'expérience. 

La  poire  entière  et  partagée '/î</.).  Pre- 
nez une  pomme,  ou  mieux  encore  uno 
poire  bien  mûre,  puis  une  aiguille  un 
peu  longue,  un  peu  grosse,  portant  un 
morceau  de  fil  de  lin  blanc  très  solide.  Pi- 
quez la  poire  de  D  en  E.  puis  de  E  en  F, 
de  F  en  A,  de  A  en  B,  de  B  en  C  et  de  G 
en  D,  de  telle  sorte  que  le  fil,  entré  par  D, 
ressorte  par  le  même  trou,  après  avoir 
fait  intérieurement  tout  le  tour  de  la 
poire.  Si  vous  tirez  alors  sur  le  fil,  pro- 
gressivement, avec  précaution,  en  pre- 
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nant  d'une  main  la  poire  cl  de  l'autre  les 
deux  extrémités  du  fil,  en  D,  vous  cou- 
perez le  fruit  en  deux,  et  vous  retirerez 
le  fil  par  l'ouverture  D.  Les  petits  trous 
A.  B.  C,  D,  E,  F  disparaîtront  complè- 
tement à  la  suite  d'un  petit  frottement 


La  poire  entière  et  partagée. 

avec  le  doigt,  et  la  poire  ne  conservera 
aucune  trace  de  1  opération  subie.  Si 
vous  opérez  ainsi  sur  plusieurs  fruits, 
que  vous  les  placiez  dans  une  assiette, 
les  personnes  qui  les  prendront,  au  des- 
sert, seront  bien  surprises  de  les  voir  se 
séparer  en  deux  au  moment  où  elles 
auront  achevé  df  les  peler. 

La  bonne  aventure  ifig.).  A  i'j  grammes 
d'eau  ajoutez  1  gramme  d'acide  sulfu- 


thie  ci-dessus  (une  plume  d'oie  est  pré- 
férab^  à  une  plume  de  fer).  Disposez 
ces  devises  de  telle  manière  que  lorsque, 
plus  tard,  on  coupera  la  feuille  en  petits 
carrés  égaux,  il  y  ait  une  devise  sur 
chaque  morceau  de  papier.  Laissez 
sécher,  les  caractères  seront  tout  à  fait 
invisibles.  Le  tour  est  prêt  et  peut  être 
fait  soit  sur-le-champ ,  soit  plusieurs 
jours  plus  tard. 

Vous  proposez  de  dire  la  bonne  aven- 
ture. Vous  prenez,  comme  par  hasard, 
la  feuille  de  papier  préparée,  et  priez 
une  des  personnes  présentes  de  couper 
cette  feuille  en  huit,  dix,  douze  parties 
égales,  selon  le  nombre  des  devises  que 
vous  avez  écrites  ;  les  papiers  une  fois 
coupés,  vous  priez  la  personne  de  les 
plier  chacun  en  deux  et  de  les  mettre 
elle-même  dans  une  poêle,  une  casse- 
role, et  de  fermer  avec  un  couvercle. 
Vous  prenez  alors  la  casserole  et.  l'appro- 
chant du  feu,  vous  la  faites  chauflfer  en 
remuant  constamment,  de  façon  que  les 
morceau.x  de  papier  soient  assez  forte- 
ment chauffés,  mais  non  calcinés.  Après 
quelques  minutes,  vous  posez  la  casse- 
role sur  la  table,  vous  prononcez  des 
paroles  cabalistiques,  et.  enlevant  le 
couvercle,  vous  faites  prendre  un  papier 
à  chacune  des  personnes  présentes. 
Toutes  les  devises  appparaisscnt  alors, 
bien  nettement  en  noir,  sur  les  carrés 
de  papier. 

Le  feu  révélateur  ifig-)-  Dans  une  petite 


La  bomie  aventure. 

rique  :  vous  aurez  une  encre  de  sympathie 
qui  vous  permettra  de  faire  le  tour  sui- 
vant. Sur  la  première  feuille  d'une  main 
de  pajjier  écolier,  écrivez  diverses 
devises  de  bonne  aventure,  en  emplo3anl 
une  plume  neuve  et  l'encre  de  sxnipa- 


Le  feu  révélateor. 

fîole  renfermant  50  grammes  d'eau  tièdo 
mettez  10  à  13  grammes  de  salpêtre  et 
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remuez  de  temps  en  temps,  pour  faciliter 
la  tlissolulion.  Trempez  alors  un  tortillon 
de  papier  dans  le  liquide  et  tracez,  sur 
une  feuille  de  papier  fi n.  un  dessin  simple 
contour  d'une  figure,  d'un  animal)  ;  il 
faut  avoir  soin  que  le  tortillon  de  papier 
soit  constamment  bien  mouillé,  de  façon 
à  laisser  sur  le  papier  une  quantité  de 
liquide  un  peu  grande.  Laissez  sécher, 
et  rien  ne  sera  visible  de  la  figure  tra- 
cée. Si  ensuite  on  applique  sur  l'un  des 
points  du  trait  le  bout  encore  très  incan- 
descent d'une  allumette  qu'on  vient 
d'éteindre,  le  papier  prend  feu  à  l'endroit 
touché  et  brûle  tout  le  long  des  contours 
tracés,  découpant  ainsi  la  figure  dont 
personne  ne  soupçonnait  l'existence. 

La  pièce  escamotée  (fir/.).  Ce  tour  de- 
mande une  préparation  préalable  cl  une 


La  pièce  escamotée. 

certaine  dextérité.  Dans  l'ourlet  d'un 
foulard  de  soie  à  dessins,  on  a  cousu 
une  pièce  d'un  franc.  On  tire  le  foulard 
de  sa  poche,  on  l'ouvre,  on  létale,  on  le 
secoue,  on  le  montre  en  tous  sens,  en  le 
tenant  par  les  deux  coins,  et  justement 
par  l'un  de  ceux  dont  la  doublure  ren- 
ferme la  pièce.  On  étale  enfin  le  foulard 
sur  la  table,  on  demande  une  pièce  de 
un  franc  à  une  des  personnes  présentes 
et  on  la  pose  ostensiblement  au  milieu 
du  foulard  :  chacun  la  voit.  Pliant  alors 
le  foulard  on  enlève  la  pièce,  qu'on  garde 
dans  la  main  droite,  et  on  y  substitue  la 
pièce  qui  est  dans  l'ourlet.  On  donne 
alors  le  foulard  à  tenir  à  une  personne  ; 
elle  le  tient,  les  coins  pendants  (sauf  I, 
ce  dont  personne  ne  s'aperçoit  .la  pièce 
en  dessus,  dont  la  forme  est  très  appa- 


rente. On  annonce  alors ,  mais  alors 
seulement ,  qu'on  va  escamoter  cette 
pièce,  que  tout  le  monde  voit.  On  frappe 
avec  une  baguette  sur  la  pièce,  chacun 
entend  le  bruit  et  est  bien  convaincu 
que  la  pièce  est  là.  Prenant  alors  un  des 
coins  qui  pendent,  on  prononce  des  pa- 
roles cabalistiaues  el,  frappant  sur  la 
pièce  avec  la  baguette,  on  tire  vive- 
ment le  foulard  pour  l'enlever  des 
mains  de  celui  qui  le  tient.  On  le  montre 
de  nouveau,  bien  étendu,  sur  ses  deux 
faces,  et  chacun  constate  que  la  pièce 
n'y  est  plus. 

Pendant  la  seconde  partie  du  tour  on 
a  eu  le  temps,  au  moment  où  les  spec- 
tateurs étaient  occupés  à  regarder  le 
foulard,  de  glisser  dans  son  gousset  la 
pièce  qu'on  avait  conservée  dans  la 
main.  Il  ne  faut  pas  l'en  tirer,  mais 
prendre  dans  son  porte-monnaie  une 
autre  pièce  et  la  rendre  à  la  personne  à 
laquelle  on  avait  fait  l'emprunt,  en  s'e.\- 
cusant  de  ne  pouvoir  rendre  la  pièce 
primitive,  qui  a  disparu. 

tours  de  cartes.  —  Les  tours  de 
cartes  sont  innombrables  :  presque  tous 
exigent  une  grande  habileté  de  main  ;  il 
ne  servirait  de  rien  d'indiquer  ici  com- 
ment on  peut  les  exécuter,  l'indication 
d'une  recette  ne  donnant  pas  la  de.xtcrité 
indispensable  en  semblable  circons- 
tance. Nous  donnerons  donc  seulement 
quelques  tours  presque  enfantins,  qui 
sont  à  la  portée  de  tout  le  monde,  en 
commençant  par  les  plus  faciles.  Un 
grand  nombre  d'autres,  demandant  ce 
qu'on  nomme  la  carie  forcée,  exigent 
une  grande  adresse. 

La  carte  annoncée.  ■\'ous  confiez  à  une 
personne  un  jeu  de  -32  cartes:  elle  en 
prend  une  et  la  replace  où  elle  veut  dans 
le  jeu,  en  remarquant  à  quel  rang  elle 
la  met.  à  partir  de  la  dernière.  Le  jeu 
vous  étant  rendu,  vous  coupez  vous- 
même  en  comptant,  sans  en  avoir  l'air, 
le  nombre  de  cartes  que  vous  détafchez 
du  dessus  pour  les  faire  passer  dessous  : 
supposons  que  vous  ayez  ainsi  détaché 
6  cartes.  Vous  annoncez  que  vous  allez 
retourner  les  cartes  en  les  comptant,  et 
que  la  carte  touchée  par  la  personne 
arrivera  la  vingt-sixième  (ce  nombre 
vous  étant  donné  en  retranchant  fideSi). 
Il  ne  reste  plus  qu'à  compter  convena- 
blement :  pour  le  faire  vous  demandez 
alors  quel  rang  occupait  la  carte  à  partir 
de  la  dernière,  quand  on  l'a  remise  dans 
le  jeu.  Si  ce  rang  est  le  onzième,  vous 
retournez  les  cartes  en  comptant  12  à  la 
première,  puis  13.  14....  La  carte  touchée 
arrive  au  rang  annoncé. la  vingt-sixième. 

Les  quatre  paquets.  On  bat  les  cartes, 
en  ayant  soin  d'opérer  de  manière  à 
connaître  celle  qui  se  trouve  sur  le  jeu 
au  moment  où  l'on  a  terminé, par  exemple 
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la  dame  de  trèfle.  Posant  alors  le  jeu  siii- 
la  table,  on  prie  une  personne  de  l'aire 
4  paquets;  pendant  que  cette  personne 
fait  les  paquets,  on  remarque  bien  celui 
dont  on  connaît  la  carte  supérieure.  On 
annonce  alors  qu'on  va  dire  les  noms 
des  4  cartes  qui  sont  sur  les  4  paquets. 
Pour  réaliser  la  promesse  qu'on  vient 
de  faire,  on  indique  d'abord  la  carte  dont 
on  connaît  le  nom,  dame  de  trèjle.  et.  en 
même  temps,  on  prend  la  carte  d'un  des 
autres  paquets,  on  la  regarde,  sans  la 
montrer  à  personne.  Ce  n'est  pas  la  dame 
de  trèfle,  mais  bien,  par  exemple,  le  sept 
di-  cœur.  On  prend  alors  la  carte  supé- 
rieure du  second  paquet  en  annonçant 
que  c'est  le  sept  de  cœur  :  on  regarde 
celte  carte  nouvelle,  c'est  le  valut  de 
pique.  On  prend  la  carte  supérieure  du 
troisième  paquet  en  disant,  valet  de 
pique,  et  on  tire,  par  exemple,  le  neuf 
de  cœur.  On  prend  alors  la  carte  supé- 
rieure du  dernier  paquet  en  disant,  neuf 
de  cœur,  et  cette  carte,  que  l'on  tire  la 
dernière,  est  justement  la  dame  de  trèfle 
que  l'on  connaît  depuis  longtemps.  On  a 
ainsi  en  mains  les  4  cartes  annoncées, 
qu'on  peut  étaler  sur  la  table.  Elles  ne 
sont  pas  sorties  dans  l'ordre  énoncé, 
mais  les  assistants  n'en  ont  rien  vu. 

Les  as  séparés ,  puis  réunis.  On  com- 
mence   par    cacher    dans    sa    manche 

3  cartes  d'un  jeu.  On  présente  ce  jeu  à 
une  personne  en  la  priant  de  prendre  les 

4  as  et  de  les  étaler  sur  la  table,  en  évi- 
dence. On  reprend  alors  le  jeu.  on  le  bat 
vivement,  on  le  pose  sur  la  table,  puis, 
rassemblant  les  4  as  en  un  petit  paquet, 
on  y  joint  habilement  les  3  cartes  qui 
étaient  cachées.  On  pose  alors  très  osten- 
siblement le  petit  paquet  sur  le  jeu;  ce 
petit  paquet  contient  les  4  as  et,  en 
outre,  les  autres  cartes,  qui  sont  sur 
les  as  et  dont  les  spectateurs  ignorent 
l'existence.  On  prend  alors  l'une  après 
i'aulre  les  3  cartes  du  dessus  et  on  les 
met,  bien  ostensiblement,  en  3  points 
différents  du  jeu  ;  les  spectateurs , 
cro3'ant  que  ces  cartes  sont  les  as,  ne 
doutent  pas  que  ccu.ic-ci  ne  soient  bien 
séparés  les  uns  des  autres,  comme  ou 
l'a  annoncé.  On  fait  alors  couper,  puis, 
étalant  le  jeu  sur  la  table,  on  montre  que 
les  4  as  séparés  sont  revenus  les  uns 
auprès  des  autres. 

Deviner  la  carte  retournée.  Rien  n'est 
plus  aise  ;  rien  cependant  n'intrigue 
davantage  les  spectateurs.  Quand  on 
prend,  dans  un  jeu  de  cartes,  une  figure 
quelconque,  roi,  dame  ou  valet,  on 
remarque  que  la  marge  est  toujours  un 
peu  plus  large  d'un  côté  que  de  l'autre, 
sans  que  cette  différence  soit,  le  plus 
souvent,  bien  sensible.  On  prend  donc 
les  douze  figures  d'un  jeu,  on  les  range 
sur  la  table  les  unes  près  des  autres,  de 


nMnicrc  que   toutes  les  cartes  soient 


td|irn6cs  de  façon  à  présenter  les  marges 
1q8  plus  larges  du  même  côté.  Puis  on 
s'éloigne,  en  priant  une  personne  de 
retourner  bout  par  l)out  l'une  des  cartes 
à  son  choix.  Quand  on  revient  l'aspect 
du  jeu  n'a  pas  changé,  les  cartes  ayant 
chacune  deux  figures,  et  par  suite 
n'ayant  ni  haut  ni  bas.  On  voit  tout  do 
suite,  cependant,  à  la  largeur  des  marges 
quelle  carte  a  été  retournée. 

La  carte  animée.  Ce  tour  demande  plus 
d'habileté  et  un  peu  do  préparation.  On 
choisit  un  cheveu  très  fin,  long  de  0"',40; 
on  attache  l'une  de  ses  extrémités  au 
bouton  de  la  manchette  du  bras  gauche. 
A  l'autre  extrémité  on  a  mis  un  très 
petit  morceau  de  cire  à  parquet,  qu'on 
a  Tendue  molle  en  la  maniant  dans  les 
doigts.  Les  personnes  présentes  ne 
voient  pas  ce  lil  si  fin.  ni  la  cire.  On  pré- 
sente alors  une  carte  du  jeu  à  l'une  de 
ces  personnes,  on  la  prie  de  la  regarder 
et  de  la  mettre  sur  le  jeu  qu'on  a  pos:> 
sur  la  table.  Pendant  ce  temps  on  prend 
la  cire  de  la  main  droite,  puis,  saisissant 
les  cartes,  on  presse  un  peu  fortement 
pour  coller  la  cire  sur  celle  de  dessus; 
on  coupe  en  prenant  bien  garde  d'aller 
doucement  ;  on  retourne  le  jeu,  qu'on 
étale  en  éventail  sur  la  table.  On  dit 
alors  qu'on  ne  connaît  pas  la  carte  dési- 
gnée, mais  qu'elle  va  sortir  au  comman- 
dement; quelques  mouvements  de  la 
main  gauche,  que  l'on  fait  doucement, 
en  mesure,  comme  pour  donner  des 
ordres  à  la  carte,  la  font  en  effet  sortir 
peu  à  peu,  par  de  petits  mouvements 
qui  ont  l'air  spontanés.  Quand  elle  est 
bien  sortie,  on  la  prend  de  la  main 
droite,  en  enlevant  la  cire  et  le  cheveu, 
et  on  la  montre  aux  assistants. 

traîneau  (chasse).  —  Ce  fîlet.  très 
simple  et  très  destructeur  en  certaines 
régions,  n'est  autorisé  nulle  part  ;  il  est 
toujours  constitué  par  une  nappe  do 
filet  dont  les  mailles,  faites  en  petite 
ficelle,  ont  une  dimension  do  3  centi- 
mètres s'il  s'agit  de  prendre  des  alouet- 
tes ;  s'il  s'agit  de  prendre  un  autre 
oiseau,  tel  que  la  perdrix,  les  mailles 
peuvent  être  plus  grandes. 

Le  traîneau  a  lii  à  20  mètres  de  long, 
4  à  5  mètres  de  haut;  à  chaque  extré- 
mité est  attachée  une  perche  légère, 
aussi  longue  que  la  hauteur  du  filet. 
Monté  de  la  sorte,  cet  engin  ressemble 
beaucoup  ;\  une  senne*  de  rivière,  et  il 
s'emploie  d'ailleurs  d'une  manière  assez 
analogue. 

traînée  l' chasse).  —  La  traînée  est 
un  moyen  d'amorcer  employé  pour  les 
chasses  qui  ont  pour  but  la  destruction 
des  renards  et  des  loups. 

Un  picf/e  quelconque  ayant  été  tendu, 
il  faut  tâcher  d'y  faire  venir  l'animal. 
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Pour  cela,  on  attache  un  morceau  de 
charogne  à  une  longue  branche  flexible 
(et  non  à  une  corde,  qui  aurait  une  odeur 
particulière),  et  on  traîne  cette  cha- 
rogne dans  les  endroits  où  les  loups  et 
les  renards  ont  l'habitude  de  passer. 
L'homme  qui  fait  la  traînée  est  à  che- 
val ;  s'il  est  à  pied,  il  doit  frotter  préala- 
blement ses  souliers  assez  fortement 
avec  un  morceau  de  charogne,  qui  est 
ensuite  jelé.  Le  long  de  la  traînée,  on 
laisse  de  distance  en  distance  un  petit 


pêche,  assez  compliqué,  est  constitué 
par  trois  filets  de  forme  rectangulaire. 
Deux  de  ces  filets  (les  aumëes)  ont  de  fort 
grandes  mailles,  de  20  à  25  centimètres 
d'ouverture;  le  troisième  (la  /lue)  a  des 
mailles  très  petites.  Les  aunwes  ont  de 
2  à  3  mètres  de  hauteur  et  30,  40,  50 
mètres  de  largeur;  la  flue  a  à  peu  près 
une  longueur  et  une  largeur  doubles 

(h-)- 

Pour  monter  le  tramait  on  étend  sur 
l'herbe  une  des  aumèes.  en  la  tendant  par 


Le  tramail. 


morceau  de  charogne ,  puis  on  en 
emploie  un  morceau  de  grosseur  conve- 
nable pour  appâter  le  piège. 

A  défaut  de  piège,  on  peut  cmpoison- 
sonner  la  charogne  (au  risque  d  empoi- 
sonner les  chiens).  On  l'abandonne  alors 
dans  le  voisieiage  de  l'eau,  de  manière 
que  la  béte  boive  après  avoir  mangé, 
ce  qui  active  singulièrement  l'absorp- 
tion du  poison.  Sans  cette  précaution, 
le  loup  ou  le  renard,  qui  vomissent  à  vo- 
lonté, en  seraient  souvent  quittes  pour 
des  nausées.  Comme  poison,  on  peut 
emplo\er  de  l'arsenic  blanc,  de  la  pou- 
dre de  noix  vomique ,  ou  même  Je  la 
strychnine. 

Enfin  on  peut  abandonner  la  charogne 
près  d'un  aftri  derrière  lequel  est  caché 
le  tireur.  Mais  les  loups  et  les  renards 
sont  si  rusés  et  si  méfiants  que  c'est  là 
un  genre  d'atl'ùt  qui  réussit  rarement. 

traite.  —  Voy.  lettke  de  change. 

tramail    pêche).  —  Cet  engin  de 


4  piquets  fixés  en  terre.  On  la  recouvre 
de  la  flue,  à  laquelle  on  fait  faire  des 
plis  en  tous  sens,  répartis  uniformé- 
ment, de  telle  manière  que  la  flue  ne 
dépasse  d'aucun  coté.  Par-dessus  la 
flue  on  tend  la  seconde  aumée.  Sur  l'ua 
des  bords  /dans  le  sens  de  la  longueur) 
on  attache  de  nombreux  plomhs  qui 
réunissent  les  trois  filets;  sur  le  bord 
opposé  on  met  des  lièges,  dont  les 
attaches  réunissent  aussi  les  3  filets. 

Le  tramail  préparé,  on  le  tend  en  tra- 
vers de  la  rivière  ou  autour  d'un  espace 
couvert  de  grandes  herbes.  Les  plombs 
vont  au  fond,  les  lièges  flottent  et  le 
filet  se  tient  ainsi  verticalement.  On  bat 
alors  la  rivière  avpc  des  perches,  en 
commençant  à  100  mètres  du  tramail  et 
en  marchant  vers  lui.  Ou  bien,  si  on  a 
entouré  des  herbes,  on  les  coupe  à  la 
faux,  d'un  bateau,  de  façon  à  en  chas- 
ser le  poisson. 

Le  poisson,  fuyant,  vient  donner  dans 
l'engin.  Il  passe  facilement  à  travers 
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les  mailles  de  la  première  aumée  et 
pousse  devant  lui  les  mailles  de  la  fliic. 
non  tendues,  flottantes  et  faites  d'un  lil 
tin.  Il  enfonce  aussi  une  partie  de  la 
fluc  dans  une  maille  de  la  seconde 
aumée,  formant  de  la  sorte  une  poche, 
de  laquelle  il  ne  peut  plus  sortir. 

transaction.  —  Tout  différend 
entre  deux  ou  plusieurs  personnes  peut 
être  réglé  par  transaction,  c'esl-à  dire 
à  l'aide  de  concessions  mutuelles  faites 
volontairement  par  les  parties. 

Quand  la  transaction  a  été  consentie, 
elle  doit  être  rédigée  par  écrit,  en  acte 
authentique  et  sous  seing  privé.  Elle  a 
alors  toute  l'autorité  de  la  chose  jugée 
en  dernier  ressort,  et  ne  peut  plus  être 
attaquée  que  s'il  y  a  eu  fraude  de  l'une 
des  jiarties  ou  erreur  sur  l'objet  de  la 
contestation. 

transcription.—  La  transcription 
est  une  formalité  qui  consiste  à  faire 
copier,  sur  les  registres  du  bureau  des 
Inipothèqùes ,  les  actes  constatant  les 
ventes,  échanges,  bau.K  à  long  terme, etc. 
des  immeubles.  Cette  transcription  est 
obligatoire,  et  la  vente,  l'échange,...  ne 
devient  parfait  que  lorsqu'elle  est  ac- 
complie. Les  registres  des  transcrip- 
tions sont  ouverts  au  public;  toute 
personne  peut  demander  copie  des 
transcriptions  qui  l'intéressent.  C'est 
par  la  transcription  seule  qu'on  peut 
savoir  d'une  manière  incontestable  quel 
est  le  légitime  propriétaire  d'un  im- 
meuble. 

transpiration.  —  Une  personne 
en  transpiration  doit .  plus  que  toute 
autre,  éviter  les  courants  d'air,  qui,  en 
arrêtant  brusquement  la  transpiration, 
<k-terminent  des  refroidissements*  par- 
fois dangereu.x. 

A  défaut  d'endurcissement,  la  flanelle 
est  nécessaire  au.x  personnes  sujettes 
à  des  transpirations  fréquentes  et  abon- 
dantes. 

Une  personne  qui  arrive  chez  elle  en 
grande  transpiration  doit  immédiate- 
ment quitter  ses  vêtements,  pratiquer 
ou  mieux  faire  pratiquer  une  friction 
sur  tout  le  corps  avec  un  linge  bien 
sec  et  prendre  rapidement  des  vête- 
ments secs. 

Il  est  encore  préférable ,  pour  une 
personne  en  bonne  santé,  de  laver  le 
corps  abondamment  à  Veau  froide,  soit 
à  l'aide  d'un  linge  très  largement 
mouillé,  soit  avec  une  grosse  éponge, 
puis  de  se  couvrir  de  vêtements  secs. 
Pour  pratiquer  cette  ablution  froide,  on 
opérera  t7'és  vite,  et  surtout  on  se  gar- 
dera bien  d'attendre  que  la  sueur  soit 
passée. 

transplantation.    —  Vov.  -sr- 
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transports.  —  Les  entrepreneurs 
(|iii  se  chargent,  moyennant  un  prix 
convenu,  de  faire  transporter  d'un  lieu 
dans  un  autre,  par  terre  ou  par  eau, 
les  objets  ou  marchandises  appartenant 
à  d'autres  personnes  sont  responsables 
de  ces  objets  ou  marchandises;  sauf  le 
cas  fortuit  ou  la  force  majeure,  ils  répon- 
dent de  la  perte  et  des  avaries  des 
choses  qui  leur  sont  confiées;  ils  doi- 
vent, en  outre,  livrer  les  objets  dans 
un  délai  maximum  déterminé. 

Quand  un  objet  transporté  arrive 
avarié  ou  en  retard,  le  destinataire 
agit  prudemment  en  refusant  de  le 
recevoir  et  d'en  payer  le  port.  S'il  con- 
sent à  prendre  livraison  de  l'objet,  sous 
toutes  réserves,  après  avoir  fait  consta- 
ter par  témoins  le  retard  ou  l'avarie,  il 
se  gardera  d'acquitter  les  frais  de  port, 
sous  peine  de  perdre  son  droit  à  toute 
réclamation  ultérieure. 

En  compensation  de  cette  responsa- 
bilité, l'entrepreneur  de  transports  a  le 
droit  de  retenir  les  objets  transportés 
tant  que  les  frais  de  port,  de  douane, 
d'octroi,...  n'ont  pas  été  acquittés. 

trapèze.  —  La  surface  d'un  trapèze 
iflg-)  s'obtient  en  multipliant  la  demi- 
somme  des  bases  — - —  par  la  hauteur /i  : 

S  =  —5 —  X  h.  "Voy.  GÉOMÉTRIE. 

Exemple  :  Les  2  bases  d'un  trapèze  ont 


Trapèze. 

pour  longueur  4"°, 35  et  S". 43.  sa  hauteur 
est  de  3", 20  ;  quelle  est  sa   surface  ?  — 

Réponse:       "  ''  T" — ^^X3°',20=  20  m. 

carrés,  4-4  décimètres  carrés  et  80  cen- 
timètres carrés. 

traquenard  (chasse).  —  Le  tra- 
quenard est  peut-être  le  piège  le  plus 
employé  pour  la  destruction  des  ani- 
maux nuisibles  de  notre  pays  :  loups, 
renards,  fouines,  blaireaux,  et  de  quel- 
ques gibiers,  tels  que  les  lapins.  Aussi 
allons-nous  insister  sur  la  description 
de  ce  piège  et  la  manière  de  l'employer 

{fig-)- 

Sur  un  cercle  métallique  très  solide 
reposent  deux  demi -cercles  également 
enfer,  articulés  l'un  ;\  l'autre  et  suscep- 
tibles de  s'ouvrir  ou  de  se  fermer 
comme  la  monture  d'un  porte-monnaie. 
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Ces  deux  demi-cercles  peuvent  être, 
lorsqu'il  s'agit  de  prendre  des  bêtes 
puissantes,  comme  le  loup,  le  renard,  le 
blaireau,  la  fouine,  armés  de  pointes  très 


Traquenard  sans  deuts,  fernii'. 

aiguës  qui  se  croisent  comme  des  dents 
quand  les  deux  arcs  se  rapprochent 
l'un  de  l'autre.  Ces  deux  arcs,  soutenus 
par  le  cercle  inférieur,  '^ont  maintenus 


On  fait  des  traquenards  de  toutes 
forces,  depuis  les  plus  petits  pour 
prendre  les  rats,  les  neleltes  et  même 
quelques  oiseaux.jusqu'aux  plus  grands 
pour  prendre  les  loups.  Ces  derniers 
sont  fort  dangereux,  et  le  chasseur  qui 
les  tend  doit  avoir  la  plus  grande  pru- 
dence, pour  ne  pas  se  faire  serrer  lui- 
même,  par  suite  d'une  détente  acciden- 
telle. Voici  quelles  précautions  il  faut 
prendre  pour  tendre  ces  pièges  ;  ces 
précautions  sont  surtout  indispensables 


Traquenard  à  dents,  fermé.  — 11  reçoit 
un  oeuf  pour  appât. 

serrés  très  fortement  l'un  contre  l'autre 
par  un  très  puissant  ressort  d'acier. 
Mais  on  peut,  en  abaissant  le  ressort 
par  une  pression  directe,  ouvrir  les  arcs 
<'t  les  maintenir  ouverts  à  l'aide  d'une 


Traquenard  rectillgne,  "a  dents  et  à  pointes. 


quand  on  veut    attraper   des  animaux 

méfiants  et  rusés  comme  le   loup  et  le 

renard. 

Le  chasseur,  pour  ne  pas  laisser  son 

odeur  au  piège  ni  sur  le  sol,  frottera  la 
semelle  de  ses  souliers 
avec  un  appât  fait  de 
vieux  oinff,  de  farine,  de 
fenugrec.  et  de  quelques 
gouttes  d'huile  d  aspic.  Il 
aura  des  gants  également 
graissés  avec  cet  appât. 
Le  piège,  muni  d'une  torte 
corde  ou  d'une  chaîne 
métallique,  sera  tendu 
dans  une  passée  de  l'ani- 
mal,  et   dissimulé    aussi 


Traquenard  à  pointes,  ouvert.  -  Il  est  à  bascule,  se  met  sur   habilement   que  possible 


le  passage  tics  animaux  nuisibles,  sans  appât. 


détente  à  crochets,  communiquant  avec 
une  plaque  à  bascule.  Quand  on  met 
les  deu.x  crochets  directement  en  regard 
l'un  de  l'autre,  ils  maintiennent  le 
ressort  tendu  et  le  piège  ouvert;  mais 
pour  peu  qu'on  agisse  sur  la  plaque 
centrale,  celle-ci  bascule,  fait  lâcher 
les  crochets,  et  le  ressort,  se  détendant, 
rapproche  les  deux  arcs  si  violemment 
que  l'animal  placé  sur  le  piège  est  pris 
par  le  cou.  par  la  patte,  par  le  corps,  et 
serré  si  fortement  qu'il  ne  peut  s'é- 
chapper. 


avec  de  la  terre  ou  des 
débris  végétaux,  de  façon 
à  donner  à  l'emplacement  occupé  par 
le  piège  l'aspect  des  emplacements  voi- 
sins. Dans  le  voisinage,  et  également 
dans  les  passées,  on  arrangera  le  sol  de 
la  même  manière  à  plusieurs  endroits, 
et  on  mettra  sur  ces  emplacements,  non 
munis  de  pièges,  le  même  appât  que 
sur  le  piège  lui-même,  mais  en  petite 
quantité.  Le  tout  pour  endormir  la  mé- 
tiance  de  l'animal. 

L'appât  à  mettre  sur  la  bascule  du 
piège  dépend  de  l'animal  poursuivi  : 
charogne  ou  pain  grillé  dans  l'appât 
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indiqué  ci-rlessus,  s'il  s'agit  du  loup  ou 
du  renar<l. 

On  altache  souvent  le  piège  par  sa 
corde  ou  sa  chaîne  à  un  arnre  voisin  ou 
à  un  piquet  solidement  enfoncé  en  terre. 
Dans  ce  cas,  la  bète,  une  fois  prise, 
fait  des  efforts  terribles  pour  se  dégager, 
et  il  n'est  pas  rare  qu'elle  y  parvienne, 
Il  vaut  donc  mieux  ne  pas  attacher  la 
chaîne,  mais  la  munir,  à  son  extrémité, 
d'un  gros  et  solide  bâton,  long  de  O^jSO 
et  fixé  en  son  milieu.  La  bête,  une  fois 
prise,  se  sauve  au  plus  vite,  entraînant 
piège,  chaîne  et  bâton  ;  à  chaque  ins- 
tant elle  est  arrêtée  par  le  bâton  qui  se 
met  en  travers  des  obstacles,  et  bientôt, 
épuisée  de  fatigue,  elle  reste  immobile, 
sans  faire  aucun  otîort.  Le  matin,  au 
jour,  on  suit  la  trace  et  on  retrouve 
l'animal.  Mais  ce  procédé,  qui  risque 
moins  de  laisser  perdre  l'animal,  met  le 
piège  lui-même  en  danger,  pour  le  cas 
exceptionnel  oii  on  ne  peut  retrouver 
le  gibier. 

travail.  —  En  principe  le  travail 
est  libre  en  France,  c'est-à-dire  «  qu'il 
est  permis  à  toute  personne  de  faire  tel 
négoce  ou  d'exercer  telle  profession, 
art  ou  métier  qu'elle  trouvera  bon  »,  en 
se  conformant  aux  lois  et  règlements 
institués  pour  prévenir  ou  atténuer  les 
dangers  physiques  ou  moraux  qui  peu- 
vent résulter  de  l'exercice  de  certaines 
industries  ou  de  l'emploi  de  certains 
appareils.  Quiconque  porte  obstacle  à 
la  liberté  du  travail  par  violence,  voies 
de  fait,  menaces  et  manœuvres  fraudu- 
leuses est  puni  d'amende  et  de  prison, 
sans  préjudice  des  dommages-intérêts. 

En  fait,  la  liberté  du  travail  est  res- 
treinte dans  un  grand  nombre  de  cas 
par  des  prohibitions  qui  ont  leur  raison 
d'être  dans  les  nécessités  budgétaires  ou 
dans  l'obligation  d'entourer  de  garanties 
spéciales  l'exercice  des  professions 
desquelles  dépendent  la  vie  ou  la  tran- 
quillité des  citoyens.  C'est  ainsi  que  la 
fabrication  des  poudres,  des  allumettes, 
la  culture  du  tabac  sont  interdites  aux 
particuliers  et  monopolisées  entre  les 
mains  do  l'Etat  ;  il  en  est  de  même  du 
transport  des  lettres.  De  même,  un  cer- 
tain nombre  de  charges  n'existent  qu'en 
nombre  limité  (charges  de  notaires, 
d'avoués,  d'huissiers,  de  greffiers,  de 
commissaires-priseurs,  etc.),  et  il  n'est 
permis  à  personne  d'en  créer  de  nou- 
velles. Enfin  le  droit  d'exercice  de 
certaines  professions  est  astreint  à  des 
conditions  étroites  :  les  avocats  doivent 
être  licenciés  en  droit,  les  médecins 
doivent  être  docteurs  en  médecine. 

travail  des  enfants.  —  Nous 
nous  occuperons  seulement  ici  de  la 
législation  relative  au  travail  des  enfants 
dans  les  manufactures  et  dans  les  pro- 


fessions ambulantes,  renvoyant,  pour 
l#ut  ce  qui  a  rapport  à  l'instruction  et 
à   l'éducation    de  l'enfance,   aux  mots 

INSTRUCTION  PRIMAIRE,  SECONDAIRE. 
SUPÉRIEURE,  SUR.MENAGE,  ÉCOLES,  JEUX, 
GYMNASTIQUE  ,    EXERCICES     PHYSIQUES  , 

etc. 

Travail  des  enfants  dans  les  manufac- 
tures. Un  travail  manuel  excessif,  trop 
longtemps  prolongé,  dans  des  manu- 
factures, usuies,  ateliers  souvent  placés 
dans  des  conditions  hygiéniques  déplo- 
rables, exerce  sur  la  santé  des  enfants, 
sur  leur  développement  physique,  une 
intiuence  néfaste  qui  a  dès"  longtemps 
attiré  l'attention  du  législateur.  Aussi 
ce  travail  des  enfants  est-il  soumis  à 
une  réglementation  dont  les  principales 
bases  actuelles  sont  les  suivantes. 

Les  enfants  ne  peuvent  travailler 
dans  les  manufactures,  usines,  ateliers, 
chantiers,  mines  avant  l'âge  de  12  ans 
révolus  ;  la  durée  de  leur  travail  quo- 
tidien ne  peut  dépasser  12  heures.  Dans 
un  certain  nombre  d'industries  déter- 
minées par  la  loi,  les  enfants  peuvent 
être  admis  dès  l'âge  de  10  ans,  mais 
alors  ils  ne  peuvent  travailler  plus  de 
6  heures  par  jour.  Tout  travail  de  nuit 
(de  9  heures  du  soir  à  5  heures  du 
matin)  est  interdit  aux  garçons  âgés  de 
moins  de  16  ans  et  aux  flUes  de  moins 
de  21  ans;  il  en  est  de  même  pour  le 
travail  du  dimanche  et  des  fêtes  légales. 
Dans  les  usines  à  feu  continu,  les  enfants 
peuvent  être  employés  la  nuit  et  les 
dimanches  ou  jours  fériés,  dans  des 
conditions  fixées  par  des  règlements 
d'administration  publique. 

Tout  enfant  âgé  de  moins  de  15  ans 
devra  justifier,  s'il  veut  travailler  plus 
de  6  heures  par  jour  dans  une  usine  ou 
un  atelier,  qu'il  a  acquis  l'instruction 
primaire  élémentaire. 

De  plus,  l'organisation  du  travail  des 
enfants  dans  chaque  atelier  est  déter- 
minée par  des  règlements  d'adminis- 
tration publique,  qui  indiquent  à  quels 
travaux  les  enfants  peuvent  prendre 
part,  et  quels  travaux  leur  sont  inter- 
dits. Les  ateliers  qui  emploient  des 
enfants  doivent  être  tenus  proprement 
et  convenablement  ventilés;  ils  doivent 
présenter  toutes  les  conditions  de  sécu- 
rité et  de  salubrité  nécessaires  à  la 
santé  des  enfants.  Les  chefs  d'établisse- 
ment doivent  faire  tous  leurs  efforts 
pour  que  les  bonnes  mœurs  et  la  dé- 
cence y  régnent. 

Des  inspecteurs ,  rétribués  par  l'État, 
sont  chargés  de  veiller  à  l'onservation 
de  la  loi.  Ces  inspecteurs  sont  secondés 
et  même  contrôlés  par  des  commissions 
locales,  dont  les  fondions  sont  gratuites, 
et  par  une  cotninission  supérieure. 

Toutes  les  contraventions  à  la  loi 
sont  passibles  d'amende. 


TRA 


■-  703  — 


TRÉ 


enfants  employés  dans  les  professions 
ambulantes.  Les  professions  ambulantes 
(acrobate,  saltimbanque,  charlatan, 
montreur  d'animaux)  sont  pour  les  en- 
fants une  déplorable  école  de  démora- 
lisation et  de  dégénérescence  physique. 
Là  encore  la  loi  s'efforce  de  protéger 
les  enfants. 

Il  est  interdit  de  faire  exécuter  des 
tours  périlleux,  des  exercices  de  dislo- 
cation en  public  aux  enfants  de  moins 
de  16  ans.  Il  est  interdit  à  tout  saltim- 
banque, acrobate,  d'employer  dans  des 
représentations  publiques  des  enfants 
de  moins  de  10  ans,  sauf  ses  propres 
enfants.  Le  père  et  la  mère  eux-mêmes 
ne  peuvent  employer  en  public  leurs 
enfants  avant  l'àge'de  12  ans.  Le  tout 
sous  peine  d'amende  ou  de  prison. 

Quiconque  'père,  mère,  tuteur,  patron) 
a  livré  des  enfants  âgés  de  moins  de 
16  ans  à  des  saltimbanques,  charlatans, 
mendiants,  vagabonds,  ou  a  déterminé 
des  enfants  à  quitter  le  domicile  de 
leurs  parents  pour  suivre  ces  individus, 
est  passible  d  amende  et  de  prison. 

travail  manuel.  —  Voy.  certi- 
ficat d'aptitude. 

travaux  de  couture  'certificat 
d'aptitude  à  l'enseignement  élémentaire 
des).  —  Les  aspirantes  doivent  avoir 
plus  de  18  ans.  Les  épreuves  ont  lieu 
au  chef-lieu  du  département.  Les  tra- 
vaux de  couture  à  exécuter  sont  choisis 
dans  le  programme  du  cours  moyen  et 
du  cours  supérieur  des  écoles  primaires 
élémentaires. 

travaux  forcés.  —  Voj-.  péna- 
lité. 

travaux  publics  (ministère  des). 
—  L'administration  centrale  des  travaux 
publics  reçoit  des  employés  à  titre 
d'expédilionnnh-es  ou  de  rédacteurs. 

Pour  se  présenter  à  l'examen  d'expé- 
flitionnaire,  il  faut  avoir  de  10  à  29  ans 
(34  pour  les  anciens  militaires)  ;  l'exa- 
men ne  dépasse  pas  les  limites  d'une 
bonne  instruction  primaire  (traitement 
1500  à  30U0  francs). 

Pour  se  présenter  à  l'examen  de  ré- 
daeleur,  il  faut  avoir  de  21  à  29  ans  (-34 
pour  les  anciens  militaires)  et  avoir  fait 
un  stage  de  2  ans  comme  expédition- 
naire; l'examen  porte  sur  l'écriture, 
l'orthographe,  l'arithmétique.  la  géo- 
graphie, le  droit  administratif  et  le  droit 
civil.  Les  conducteurs  des  ponts  et 
chaussées,  les  gardes-mines  ne  sont  pas 
assujettis  au  stage.  Les  rédacteurs 
peuvent  arriver  aux  situations  les  plus 
élevées  do  l'administration  centrale 
(ilirecleur.  18  000  francs;;  le  traitement 
de  début  est  de  2  000  francs. 

De  l'administration  centrale  des  tra- 
vaux publics  dépendent  le  service  des 


Palais  nationaux  et  celui  du  Mobilier 
national,  qui  occupent  un  assez  grand 
nombre  d'employés  et  d'agents  subal- 
ternes. 
traversin.  —  V03'.  lit. 

trébuchet  'chasse).  —  On  donne 
le  nom  de  Irébuc/iet  à  un  grand  nom- 
bre de  pièges  à  ressort  qui  ont  pour 
but  de  tuer  les  oiseaux  ou  tout  autre 
gibier,  ou  de  les  prendre  vivants  ; 
ainsi  ïassommoii-*,  la  méfangelte*,  la 
sauterelle*  sont  des  trébuchets.  Ces  en- 
gins sont  généralement  interdits  ;  aussi 
ne  décrirons-nous  complètement  qu'un 
seul  S3'stème  de  trébuchet,  destiné  à 
prendre  quelques  petits  oiseaux  pour 
les  conserver. 

Trébuchet  à  filet  (fiff.).  On  vend  dans 
le  commerce  des  trélDuchets  pour  pren- 
dre des  petits  oiseaux.  Cet  appareil  se 
compose  d'un  cadre   rectangulaire   en 


Trébucliet  à  filet. 

bois  ou  en  fil  de  fer,  sur  lequel  peut  se 
rabattre  un  filet  à  peu  près  de  même 
grandeur,  sous  l'action  d'un  ressort.  Le 
filet  peut  élre  maintenu  ouvert  par  un 
système  de  bascule  analogue  à  celui 
des  traquenards*.  On  tend  ce  trébuchet 
dans  un  endroit  que  fréquentent  les 
petits  oiseaux;  le  mieu.x  est  de  l'em- 
ployer en  hiver,  quand  il  y  a  de  la 
neige;  d'un  coup  de  balai  on  fait  une 
place  nette,  sur  laquelle  on  met  l'appa- 
reil. Un  peu  de  grain  est  mis  sur  la 
bascule  ;  l'oiseau  qui  vient  se  poser  sur 
cette  bascule  la  fait  agir  et  le  filet,  .se 
refermant  vivement,  emprisonne  le  petit 
oiseau  sans  lui  faire  de  mal. 

On  peut  construire  soi-même,  avec 
un  peu  d'adresse,  un  trébuchet  à  filet. 
Une  branche  verte  d'osier,  un  peu  forte, 
est  courbée  en  forme  d'arc  à  l'aide 
d'une  ficelle  plusieurs  fois  doublée,  que 
l'on  attache  à  ses  deux  extrémités.  On 
passe  alors  dans  le  milieu  de  cette  fi- 
celle une  règle  plate  un  peu  plus  lon- 
gue que  le  double  de  la  corde  de  l'arc 
et,  faisant  tourner  plusieurs  fois  cette 
règle  autour  de  la  corde,  on  tord  forte- 
ment celle-ci  comme  est  tordue  la  corde 
d'une  scie  à  scier  le  bois.  Quand  on 
juge  la  torsion  suffisante,  on  pousse  la 
règle  dans  un  sens  ou  dans  l'autre,  de 
manière  que  la  corde  la  divise  en  deux 
parties  égales,  et  on  attache  l'arc  d'o- 
sier sur  l'une  des  extrémités  de  la 
règle,  à  l'aide  d'une  ficelle.  On  prend 
alors  une  autre  branche  semblable  à  la 


T  R  E  -  701 

première,  mais  un  peu  moins  longue 
et  un  peu  moins  grosse  ;  on  la  courbe 
avec  les  mains,  on  la  pose,  ainsi  main- 
tenue, sur  l'autre  extrémité  de  la  règle, 
et  on  enfonce  ses  2  extrémités  dans  la 
corde  tordue,  un  peu  en  dehors  et  tout 
près  des  extrémités  de  lautre  arc,  de 
façon  à  compléter  une  circonférence. 
La  corde  étant  fortement  tordue,  l'in- 
troduction des  extrémités  de  la  branche 
n'est  pas  facile;  elle  est  cependant  faci- 
litée si  on  a  eu  soin  de  tailler  un  peu  en 
biseau  ces  deux  extrémités.  On  n'atta- 
che pas  ce  second  arc  sur  la  règle,  on 
le  laisse  libre.  Les  arcs  préparés,  il 
faut  organiser  un  système  de  détente. 
On  attache  sur  la  règle,  près  du  grand 
arc  et  en  dedans  de  celui-ci,  une  ba- 
guette longue  de  2  ou  3  centimètres, 
qui  s'élève  verticalement  et  présente 
une  encoche  près  de  son  extrémité  su- 
périeure. 

Sur  la  règle,  et  à  10  centimètres  en 
dedans  de  l'arc,  on  fixe  par  une  petite 
ficelle,  parallèlement  à  l'axe.  unoTbran- 
chette  d'osier  flexible,  dont  l'extrémité 
libre,  laillét;  en  biseau,  arrive  juste  dans 
l'encoche.  "V'oici  comment  on  fait  fonc 
tionner  cette  détente.  Supposons  que. 
fixant  la  règle  sur  le  sol  à  l'aide  de  2  pi- 
quets agissant  sur  ses  extrémités,  on 
vienne  à  soulever  le  petit  arc,  de  façon  ii 
le  faire  tourner  et  à  le  rabattre  vers 
le  grand.  Dans  cette  nouvelle  position, 
le  petit  arc  viendra  se  placer  tout  près 
de  la  baguette  à  encoche. 

On  fera  alors  passer  la  branchette 
flexible  par-dessus  la  branche  de  l'arc, 
et  on  introduira  le  biseau  dans  l'enco- 
che; si  alors  on  lâche  le  petit  arc.  il 
restera  en  place,  maintenu  par  la  bran- 
chette. Mais  le  moindre  mouvement 
imprimé  à  celle-ci  dégagera  le  biseau, 
et  le  petit  arc,  rendu  libre,  obéira  à  la 
torsion  de  la  corde  et  reviendra  vive- 
ment dans  sa  position  normale. 

La  carcasse  ainsi  construite,  on  atta- 
che aux  2  arcs,  formant  circonférence 
de  cercle,  un  filet  à  mailles  fines.  Pour 
tendre  le  piège  on  fixe  la  règle  sur  le 
sol,  on  relève  le  petit  arc  de  façon  à  le 
placer  sous  la  détente,  en  repliant  h- 
lUet  entre  les  2  arcs  ;  on  met  la  détente 
et,  près  d'elle,  quelques  menus  grains. 
Les  oisillons  qui  viennent  manger  ces 
grains  se  posent  sur  la  détente.'la  font 
partir  :  le  petit  arc  se  soulève,  entrai 
nant  avec  lui  le  filet,  qui  emprisonne 
l'oiseau. 

Le  talent  du  constructeur  consiste  à 
faire  une  détente  sensible,  et  à  la  dis- 
poser de  façon  qu'elle  n'accroche  pas 
le  filet. 

Trébuchet  à  cage  ififi.).  Les  trébuchets 
à  cage  sont  assez  compliqués  pour  qu'on 
ne    puisse    guère    les    construire    soi- 
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naême.  Ils  ont  des  dispositions  diverses. 
Ili  se  composent,  en  général,  d'une  cage 
refermant  un  oiseau  en  captivité,  l'ap- 
pelant,   et   d'une    autre   cage,    grande 


Trébuchet  â  cage  simple. 

ouverte,  dans  laquelle  peut  entrer  l'oi- 
seau attiré  par  l'appelant.  Dès  qu'il  est 
entré,  l'oiseau  se  pose  sur  une  mar- 
chelle  qui  fait  fonctionner  une  détente, 


Trébuchet  à  cage  double,  pcuvant  contenir 
un  appelant. 

et  la  cage  se  ferme.  Certains  trébuchets 
sont  disposés  de  façon  à  pouvoir  pren- 
dre de  suite  plusieurs  oiseaux,  sans 
avoir  besoin  d'être  tendus  à  chaque  fois. 
Trëgastel  {Côte-i-du-Xot-d}.  —  "\'il- 
lage  assez  éloigné  de  la  mer,  i'vec 
une  jolie  plage,  remarquable  par  les 
beaux  rochers  de  la  côte.  Sur  la  plage, 
un  grand  couvent  de   religieux  et  un 
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petit  hôtel  reçoivent  les  baigneurs 
dans  des  conditions  de  prix  très  douces. 
On  se  rend  à  Trégastel  par  Lannion 
(chemin  de  t'ori  ;  de  là  une  voiture 
conduit  à   destination  (12  kilomètres). 

\0y.  BAINS    DR  MER. 

Tremblade  {Charente-Inférieure). 
—  Petite  ville  de  3  000  habitants,  dans 
le  voisinage  de  la  mer.  A  4  kilomètres 
de  là  se  trouve  la  splendidc  plage  sa- 
blonneuse de 


trente  et 
un.     —     Ce 

jeu  de  cartes, 
appelé  aussi 
brelan  ou  ruis- 
/î^c/'. est  amu- 
sant à  iouer 
en  famille  ;  Jl 
est  d'ailleurs 
très  facile  et 
laisse  pres- 
que tout  an 
hasard  {pg.  '•. 
On  le  fait 
avec  .32  car- 
tes, entre  un 
nombre  de 
joueurs  qui 
peut  varier 
de  4  à  8.  Si 
l'on  est  plus 
de  8  joueurs, 
on  prend  un 
jeu  de  52  car- 
tes. L'as  est 
la  plus  forte 
carte. 

La  manière 
de  jouer.  Le 
donneur,  tiré 
au  sort,  môle, 
fait  couper  et 
distribue  les 
cartes  une  à 
une  ;  après 
chaque    tour 


Le  trente  et  un  à  cinq 
joueurs. 


il  retourne  une  carte  sur  la  table.  La 
distribution  est  terminée  quand  chacun 
a  3  cartes,  et  qu'il  y  en  a  3  aussi  sur  la 
table,  visibles  de  tous. 

Si  l'un  des  joueurs  a  31  en  main,  de 
la  même  couleur  (l'as  comptant  11,  le 
roi,  la  dame,  le  valet  et  le  dix  comptant 
10.  les  autres  cartes  comptant  pour  leur 
valeur   nominale),  il    abat  immédiate- 


ment son  jeu.  et  le  coup  est  terminé. 
Si  aucun  des  joueurs  n'a  31  en  main, 
le  premier  à  jouer  a  le  droit  d'échanger 
son  jeu  contre  celui  qui  est  sur  la  table, 
ou  d'échanger  seulement  une  de  ses  car- 
tes contre  une  de  celles  qui  sont  sur  la 
table:  quand  il  a  joué  ainsi,  le  suivant 

Eeut,  lui  aussi,  changer  son  jeu  (quand 
ien  même  l'échange  aurait  déjà  été 
fait)  ou  changer  seulement  une  carte, 
et  ainsi  de  suite  en  tournant  toujours, 
jusqu'à  ce  que  le  jeu  soit  arrêté. 

Le  jeu  est  arrêté  immédiatement 
quand,  par  suite  d'un  échange,  l'un  des 
joueurs  arrive  au  point  de  31,  qu'il  abat 
de  suite  pour  le  montrer. 

Le  jeu  est  encore  arrêté  quand  un 
joueur  a  changé  tout  son  jeu  contre 
celui  sur  la  table,  ou  quand  un  joueur, 
sans  avoir  31,  a  déclaré  s'y  tenir,  c'est- 
à-dire  renoncer  à  son  droit  d'échanger 
une  carte.  Mais,  dans  ces  2  cas,  les 
échanges  continuent  jusqu'à  ce  que 
le  tour  soit  terminé,  c'est-à-dire  jusqu'à 
ce  qu'on  soit  arrivé  à  celui  qui  a  donné 
les  cartes.  Alors  on  abat  les  jeux  pour 
voir  qui  a  le  plus  faible  point;  celui-là 
est  le  perdant  du  coup. 

Quand  on  voit  que,  même  avec  des 
échanges,  on  ne  peut  espérer  faire  31, 
on  tâche  d'augmenter  son  point  le  plus 
possible,  de  façon  à  n'être  pas  le  per- 
dant. Outre  les  points  élevés,  on  peut 
rechercher  les  brelans ,  qui  mettent 
aussi  à  l'abri  de  la  perte  du  coup;  un 
brelan  est  formé  par  3  cartes  de  même 
nom  (3  rois,  3  dames,...)  ou  bien  par  le 
valet  de  trèfle,  appelé  mistigri,  accom- 

Eagné  He  2  cartes  de  même  nom.  Les 
rclans  comptent  comme  points  infé- 
rieurs à  31,  mais  supérieurs  à  30;  le 
brelan  de  mistigri  est  le  plus  faible  des 
brelans. 

La  manière  de  compter.  Au  début  de 
la  partie,  chaque  joueur  met  l'enjeu 
convenu  dans  une  petite  corbeille,  pour 
former  la  poule,  et  il  reçoit  3  jetons.  A 
chaque  coup,  dès  que  les  jeux  sont 
abattus,  on  compte  les  points  de  cha- 
cun ;  celui  qui  a  le  plus  petit  point  perd 
un  jeton,  qu'il  met  dans  une  petite  cor- 
beille, et  on  passe  à  un  autre  coup,  les 
cartes  étant  données  par  le  joueur 
placé  à  droite  de  celui  qui  a  donné  au 
coup  précédent. 

Quand  un  joueur  a  perdu  tous  ses 
jetons,  il  sort  du  jeu:  il  est  mort.  Les 
autres  continuent  jusqu'à  ce  qu'il  ne 
reste  plus  qu'un  joueur.  Celui-là  est  le 
gagnant  :  il  prend  la  poule. 

Si  l'on  veut  égayer  le  jeu  en  famille, 
on  autorise  les  morts  à  poser  des  ques- 
tions aux  virants  pendant  toute  la  suite 
de  la  partie.  Si  un  vivant,  par  distrac- 
tion, répond  un  seul  mot  aux  interroga- 
tions d'un  mort,  il  est  obligé  do  lui 
céder  sa  place. 
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Tréport.  —  Voy.  le  tréport. 

trésor.  —  On  nomme  trésor  toute 
chose  cachée  ou  enfouie  sur  laquelle 
aucune  personne  ne  peut  justifier  sa 
propriété,  et  qui  est  découverte  pat  le 
pur  effet  du  hasard.  Le  trésor  appar- 
tient à  celui  qui  le  trouve  dans  son 
propre  fonds;  trouvé  dans  le  fonds 
d'autrui.  il  appartient  pour  moitié  à 
celui  qui  l'a  découvert,  et  pour  l'autre 
moitié  au  propriétaire  du  fonds.  L'ou- 
vrier qui  trouve  par  hasard  un  trésor 
a  droit  à  en  posséder  la  moitié  ;  mais  si 
les  travaux  qu'il  exécute  pour  le  compte 
d'un  autre  avaient  précisément  pour 
but  la  recherche  du  trésor,  l'ouvrier 
n'aurait  droit  à  rien  autre  chose  qu'au 
salaire  convenu.  De  même,  celui  qui 
fait  des  fouilles  sur  le  terrain  d'autrui 
sans  son  autorisation  n'a  aucun  droit 
au  trésor  qu'il  peut  découvrir. 

L'usutruitier  n'a  aucun  droit,  comme 
usufruitier,  sur  le  trésor  trouvé  dans  la 
propriété  dont  il  a  la  jouissance;  mais 
si  c'est  lui  qui  trouve  ce  trésor,  par 
hasard,    il   a   droit   à  la    moitié.  Voy. 

aussi  OBJET  TROUVÉ. 

trésorier-payeur  général-  — 

Les  trésorii'rs-payiurs  ijénéraux,  ou 
receveurs  généraux,  établis  au  chef-lieu 
de  chaque  département,  sont  principa- 
lement chargés  d'acquitter  les  dépenses 
publiques  et  départementales  ;  en  même 
temps  ils  dirigent  pour  tout  le  départe- 
ment la  perception  des  contributions 
directes.  Ils  sont  choisis  parmi  les  rece- 
veurs particuliers,  les  employés  supé- 
rieurs des  finances  ;  un  tiers  des 
vacances  est  réservé  au  libre  choix  du 
ministre. 

Les  traitements  sont,  selon  la  classe, 
de  12  OOù  à  23  000  francs. 

trianj^le.  —  La  surface  d'un  tri- 
angle s'obtient  en  multipliant  sa  base 
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Triangle. 


b  par  sa  hauteur  h,  et  prenant  la  moitié 

du  produit  ainsi  obtenu  :  S  =  -j-  (voy. 

géométrie').  —  Exemple  :  La  base  d'un 
triangle  a  0",î.ï  de  longueur,  sa  hauteur 
3°',42  ;  quelle  est  sa  surface  ?  —  Réponse  : 

-X  6,2.5X3,42  =  10  mètres  carrés, 


C^  décimètres  carrés,  '75  centimètres 
caù-és  ifig.j. 

tribunal    de    commerce.    — 

Tribunal  institué  pour  juger  les  affaires 
commerciales.  Le  tribunal  de  commerce 
étend  sa  jurisprudence  sur  tout  l'arron- 
dissement dans  lequel  il  est  situé  ;  dans 
les  arrondissements  où  il  n'en  existe 
pas,  c'est  le  tribunal  civil  qui  juge, 
d'après  le  code  de  commerce,  les  contes- 
tations commerciales. 

Le  tribunal  de  commerce  est  composé 
d'un  président,  de  juges  en  nombre 
variable  selon  l'importance  du  tribunal 
(de  2  à  14),  et  déjuges  suppléants.  Ces 
fonctions  sont  gratuites,  temporaires  et 
électives. 

Les  juges  sont  élus  au  scrutin  de 
liste  par  une  assemblée  d'électeurs 
choisis  parmi  les  commerçants  les  plus 
recommandables.  La  liste  des  électeurs, 
comprenant  50  à  1  000  noms  iS  000  pour  la 
Seine),  est  dressée  par  une  commission 
spéciale.  Les  juges  sont  élus  pour  2  ans, 
et  renouvelables  par  moitié  tous  les  ans; 
avant  d'entrer  en  fonctions,  ils  reçoi- 
vent leur  investiture  du  président  de  la 
République  et  prêtent  serment  devant  la 
cour  d'appel  de  leur  ressort. 

'  Les  trinunaux  de  commerce  jugent 
les  contestations  relatives  aux  engage- 
ments et  transactions  entre  négociants, 
marchands  et  banquiers,  les  coutesta- 

I  lions  entre  associés,  celles  relatives  aux 
actes  de  commerce.  On  peut  en  appeler 

I  devant  les  cours  d'appel  dans  le  délai 
de  2  mois. 

Le  jugement  des  tribunaux  de  com- 
merce est  sans  appel  pour  les  contesta- 
tions dont  la  valeur  est  inférieure  à 
1  500  francs. 

tribunal  de  première  ins- 
tance. —  Le  tribunal  de  première 
instunee.àil  aussi  tribunulcicit,  tribunal 
d'arrondissement,  est  établi  dans  chaque 
arrondissement.  C'est  le  tribunal  de 
droit  commun,  c'est-à-dire  celui  qui 
juge  toutes  les  contestations  qui  n'ont 
pas,  par  des  lois  spéciales,  été  attribuées 
aux  juges  de  paix  et  aux  tribunaux 
administratifs  ou  aux  tribunaux  de 
commerce.  Comme  tribunal  d'appel,  il 
juge  les  atîaires  sur  lesquelles  les  juges 
de  paix  ne  peuvent  statuer  qu'en  pre- 
mier ressort. 

Le  tribunal  de  première  instance  juge 
sans  appel  pour  les  affaires  mobilières 
et  personnelles  jusqu'à  la  somme  de 
150  francs,  et  pour  les  affaires  immobi- 
lières dont  l'objet  ne  dépasse  pas  60  fr. 
de  revenu.  Pour  des  contestations  plus 
importantes,  ses  jugements  sont  sus- 
ceptibles d'appel  devant  la  cour  d'ap- 
pel." 

La  plupart  des  affaires  susceptibles 
d'être  jugées  par  le  tribunal  de  première 
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instance  doivent  d'abord  être  soumises 
à  une  tentative  de  conciliation  chez  le 
juge  de  paix. 

Les  détails  de  la  procédure  en  usage 
dans  les  procès  civils  sont  souvent  fort 
longs  et  ne  peuvent  être  indiqués  ici. 
Disons  seulement  que  chaque  plaideur 
doit  être  assisté  d  un  avoué.  Après  le 
jugement  rendu,  si  la  cause  est  de  celles 
qui  sont  susceptibles  d'appel,  cet  appel 
doit  être  fait  dans  les  2  mois.  Les  juge- 
ments prononcés  en  dernier  ressort  peu- 
vent être  l'objet  d'un  recours  en  cassa- 
tion pour  cause  de  violation  de  la  loi, 
d'e.vcès  de  pouvoir,  etc. 

Le  tribunal  de  première  instance  fait 
fonction  de  tribunal  de  commerce  dans 
tous  les  arrondissements  où  il  n'y  a  pas 
de  tribunal  de  commerce.  En  "outre, 
jugeant  au  criminel,  le  tribunal  de  pre- 
mière instance,  sous  le  nom  de  tribunal 
correctionnel,  juge  les  infractions  à  la 
loi  désignées  sous  le  nom  de  délits  ;  c'est 
donc  une  juridiction  criminelle  intermé- 
diaire entre  celle  du  juge  de  paix,  qui 
juge  des  contraventions,  et  celle  de  la 
cour  d'assises,  qui  juge  les  crimes.  Voy. 

PÉNALITÉ. 

Le  nombre  des  juges  composant  un 
tribunal  d'arrondissement  varie  suivant 
l'importance  de  ce  tribunal.  Le  traite- 
ment varie  aussi  avec  la  classe  du  tri- 
bunal. Pour  rendre  un  jugement,  il  faut 
1  président  et  2  juges.  Traitement  des 
présidents  (Paris,  20  000  francs  ;  pro- 
vince, 5  000  à  1 0  000  francs,  selon  la  rési- 
dence); vice-présidents  (l'aris,  10  000; 
province,  4  OOu  à  7  000  francs);  juges 
(Paris,  8  000;  province,  3000  à  OOO'Ofr.). 

Il  y  a  en  outre,  auprès  de  chaque  tri- 
bunal, un  procureur  de  la  République 
(traitement  :  Paris,  20  000  francs;  pro- 
vince, 5  000  à  10  000  francs)  et  un  ou 
plusieurs  substituts  (traitement  :  Paris, 
8000  francs  ;  province.  2  800  à  5  000  fr.) 
pour  remplir  les  fonctions  de  ministère 
public. 

Vridesinges, nommé  juge  d' instruction 
(traitement  :  Paris,  lOOOO  francs;  pro- 
vince, 4000  à  TOOO  francs),  est  chargé 
de  faire  les  recherches  et  les  enquêtes 
relativement  aux  crimes  et  aux  délits 
commis  dans  l'arrondissement.  L'en- 
quête terminée,  l'accusé  est  l'objet 
d'une  ordonnance  de  non-lieu  s'il  n'}-  a 
pas  contre  lui  de  charges  suffisantes,  ou 
renvoyé  devant  le  juge  de  paix,  le  tri- 
bunal correctionnel  ou  la  chambre  des 
mises  en  accusation,  selon  que  l'infrac- 
tion dont  on  l'accuse  est  une  contra- 
vention, un  délit  ou  un  crime. 

Enfin  il  v  a,  dans  tout  tribunal,  des 
jufjes  suppléants  (pas  de  traitement), 
chargés  de  remplacer  les  juges  absents, 
un  greffier  en  chef,  des  commis  greffiers, 
des  avoués  pour  représenter  les  plai- 
deurs, des  avocats  pour  les  défendre  et 


des  huissiers  pour  signifier  les  divers 
aclesde  procédure. 

tribunal    des    conflits.   —  Le 

tnlmniildf's  conflits,  dont  les  altributions 
sont  indiquées  plus  loin,  est  une  juri- 
diction suprême  constituée  par  le  garde 
des  sceaux  (président),  3  conseillers 
d'Etat,  3  conseillers  à  la  Cour  de  cas- 
sation élus  par  leurs  collègues,  et 
2  membres  élus  par  les  autres  juges.  Il 
y  a  également  2  suppléants  élus  par  les 
autres  juges.  Le  rôle  de  ministère  public 
y  est  rempli  par  un  maître  des  requêtes 
au  conseil  d'Etat  et  par  un  membre  du 
parquet  de  la  Cour  de  cassation,  l'un  et 
l'autre  désignés  par  le  président  de  la 
République. 

Les  avocats  au  conseil  d'Etat  et  les 
avocats  à  la  Cour  de  cassation  peuvent 
plaider  devant  le  tribunal  des  conflits. 
Les  séances  de  ce  tribunal  sont  publi- 
ques. 

Comme  son  nom  l'indique,  ce  tribunal 
juge  les  conflits  qui  peuvent  s'élever 
entre  les  diverses  autorités  administra- 
tives et  judiciaires.  Lorsque,  par  exem- 
ple, un  tribunal  civil  est  saisi  d'une 
art'aire  qui  devrait  être  portée  devant  le 
conseil  de  préfecture,  le  préfet  demande 
au  tribunal  de  se  déclarer  incompétent. 
Si  le  tribunal  rejette  le  décUnatoire  du 
p»-cfct  et  se  déclare  compétent,  le  préfet 
l)reud  un  arrêté  de  conflit,  c'est-à-dire 
qu'il  porte  la  contestation  devant  le  tri- 
bunal des  conflits,  lequel  décide  en 
dernier  ressort  si  l'affaire  doit  être  jugée 
par  le  tribunal  civil  ou  le  conseil  de 
préfecture. 

11  arrive  d'autres  fois,  au  contraire, 
que  le  tribunal  civil  et  le  conseil  de 
pi-éfecture,  successivement  saisis  d'une 
affaire  par  les  personnes  intéressées,  se 
liéclaroiit  tous  les  deux  incompétents: 
le  tribunal  des  conflits  est  alors  saisi 
par  ces  personnes,  et  il  renvoie  la  cause 
devant  celui  des  2  tribunaux  qui  doit  la 
juger. 

tribunal  de  simple  police.  — 

Voy.  JUSTICE  DE  P.ilX. 

tribunaux.  —  En  France  la  justice 
est  gratuite  (c'est-à-dire  que  les  juges 
ne  doivent  rien  recevoir  des  justicia- 
bles), publique  et  libre  (c'est-à-dire  que 
l'accusé  peut  se  défendre  lui-même  ou 
se  faire  défendre  par  un  avocat). 

L-^s  tribunaux  chargés  de  ren'lre  la 
justice  sont  énumérés  ci-dessous  :  il  sera 
parlé  de  chacun  d'eux  à  son  ordre  alpha- 
bétique. 

1"  Juridiction  civile.  Elle  règle  les  con- 
testations entre  les  particuliers,  sauf 
celles  entre  commerçants.  Elle  com- 
prend trois  tribunaux  :  justice  de  paix, 
tribunal  de  première  instance,  cour 
d'appel. 
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2»  Jaridiction  criminelle.  Elle  com- 
prend trois  tribunaux  :  justice  de  paix. 
portant  alors  le  nom  de  tribunal  de  sim- 
ple police  ;  tribunal  de  première  instance, 
portant  alors  le  nom  de  tribunal  de  police 
correctionnelle  ;  cour  d'assises. 

3»  Juridiction  commerciale.  Elle  est 
constituée  par  le  tribunal  de  commerce. 

4°  Juridiction  administrative.  Elle 
appartient  aux  maires,  aux  sous-p)-éfets, 
aux  préfets,  au  ministre  de  la  justice. 
aux  conseils  de  préfecture  et  au  conseil 
d'État. 

b"  Tribunaux  particuliers.  Un  certain 
nombre  de  tribunaux,  ayant  des  altri- 


la^ons  donc  seulement,  dans  ce  livre 
dm  jeu  de  jacqu'H  *  (voy .  ce  mot),  qua 
est  une  variété  du  trictrac,  mais  une 
variété  beaucoup  plti'i  simple. 

tricycle.  —  \o\ .  vélocipède. 

tripes.  —  Les  tripes  sont  consti 
tuées  par  les  intestins  du  bœuf.  On  en 
fait  des  mets  agréables,  mais  peu  nutri- 
tifs, et  de  digestion  difficile.  Avant  louto 
préparation,  il  faut  les  nettoyer  avec 
soin  à  plusieurs  eaux,  les  traiter  par 
leau  bouillante,  puis  les  faire  dégorger 
pendant  24  beures  dans  Teau  froid; 
changée  à  plusieurs  reprises. 

Lo^  préparations   indiquées  pour   la 


Pêctie  de  la  traite  à  la  trouble 


butions  toutes  spéciales,  ne  peuvent 
rentrer  dans  aucune  des  catégories  pré- 
cédentes :  ce  sont  le  conseil  des  prud'- 
hommes, le  conseil  de  guerre,  le  tribu- 
nal des  conflits,  la  Gourdes  comptes,  la 
haute  cour  de  justice  et  enfin  la  Cow  de 
cassation. 

trichinose.  — Voy.  porc. 

trictrac.  —  Le  jeu  de  trictrac, 
autrefois  fort  en  honneur  en  France,  est 
aujourd'hui  bien  délaissé.  Il  est  difficile, 
et  il  serait  absolument  superflu  d"en 
indiquer  les  règles;  pour  un  jeu  sem- 
blable, les  leçons  d'un  bon  joueur  et 
une  assez  longue  pratique  sont  indispen- 
sables. Quelques  indications  sommaires, 
en  deux  ou  trois  pages,  n'apprendraient 
à  peu  prés  rien  au  débutant.  Nous  par- 


gras-doitble  s'appliquent  également  aux 
tripes.  On  peut  aussi  les  préparer  à  la 
mode  de  Caen. 

Pour  cela  on  met,  au  fond  d'une  ter- 
rine fermant  bien,  des  tranches  de 
carottes,  oignons,  lard,  un  bouquet  de 
persil  et  de  thym,  des  clous  de  girofle, 
de  l'ail,  du  poivre,  des  morceaux  de 
pied  de  bœuf.  Les  tripes,  égouttées, 
saupoudrées  de  sel  et  de  muscade,  sont 
rangées  par-dessus  avec  un  peu  de  jam- 
bon. Quand  la  casserole  est  remplie,  on 
ajoute  un  peu  d'eau,  un  peu  de  vin 
blanc,  on  couvre  de  bardes  de  lard,  on 
ferme  et  on  scelle  le  couvercle  avec  de 
la  pâte.  On  met  au  four  pendant  6  ou 
■;  heures,  et  on  sert  chaud  dans  la 
terrine  même  ou  dans  an  plat  bien 
chaud. 
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tromperie.  —  Toute  tromperie  sur 
la  nature  ou  la  quantité  d'une  marchan- 
dise vendue  est  passible  d'un  emprison- 
nement de  3  mois  à  1  an  et  d'une 
amende  qui  ne  peut  être  inférieure  à 
50  francs.  L'amende  et  l'emprisonne- 
mcnl  sont  augmentés  si  la  manhandise 
renferme  des  mixtures  nuisibles  à  la 
santé,  ou  s'il  y  a  récidive.  Le  seul  fait, 
pour  un  commerçant,  de  posséder  de 
faux  poids,  de  fausses  mesures,  de 
fausses  balances,  des  marchandises  fal- 
sifiées est  passible  d'une   amende    de 


remontant  ou  en  descendant  le  courant. 
De  temps  en  temps  on  relève  la  poche 
pour  voir  s'il  y  a  quelque  poisson  de 
pris. 

Dans  les  rivières,  on  traîne  la  trouble 
sans  se  mettre  à  l'eau,  du  bord,  en  la 
promenant  le  long:  de  la  rive.  On  peut 
ainsi  faire  une  assez  bonne  pèche,  quand 
les  eaux  ont  perdu  leur  transparence 
par  suite  d'une  Icpcre  crue. 

Mais  la  manière  la  plus  fructueuse 
d'employer  la  trouble  est  la  suivante  ; 
il  est  vrai  que  cette  manière  d'opérer 


La  trouble. 


16  à  150  francs  et  d'un  emprisonnement 
de  G  à  lO  jours,  quand  bien  niAme  il  ne 
serait  pas  établi  que  le  commerçant  a 
fait  usage  de  ses  fausses  mesures,  ni 
qu'il  a  vendu  ses  marchandises  falsi- 
hées.  En  outre,  les  objets  dont  la  vente, 
l'usage  ou  la  simple  possession  cons- 
tituent le  délit  sont  confisqués.  Le  tribu- 
nal a  la  faculté  d'ordonner  l'affichage 
du  jugement  dans  les  lieux  qu'il  désigne 
et  son  insertion  dans  les  journaux  aux 
frais  du  condamné. 

troquart.  —  Voy.  MÉTï:or,is.\TiON. 

trouble  (pêche).  —  La  trouble  est 
une  poche  en  filet,  montée  comme  l'in- 
dique la  figure;  à  cette  monture  est  atta- 
ché un  manche  de  4  à  5  mètres  de  lon- 
gueur. 

Dans  les  cours  d'eau  très  étroits  dont 
la  trouble  peut  garnir  presque  toute  la 
largeur,  on  la   pousse   devant  soi,  en 


est  interdite  dans  la  plupart  des  cours 
d'eau.  On  s'approche  en  nateau  des  ca- 
vités comprises  sous  les  berges  de  la 
rivière.  Devant  la  cavité  et  aussi  près 
que  possible,  on  installe  l'engin,  le 
manche  maintenu  verliealenient.  Par 
le  côté,  entre  la  berge  et  la  trouble,  on 
introduit  une  perche  avec  laquelle  on 
pilonne  fortement  la  cavité  souterraine. 
Cette  manœuvre  eti'raye  le  gros  poisson 
rel'ugié  sous  la  berge  et  le  fait  fuir  ; 
en  même  temps  l'eau,  troublée  par  le 
pilonnage,  perd  sa  transparence  et  les 
poissons,  ne  voyant  pas  le  piège,  s'y 
lancent  tête  baissée. 

TroMville  (Calrnilos).  —  Ville  de 
"  000  habitants,  situation  pittoresque  à 
l'embouchure  de  laToucques.  Plage  de 
sable  fin,  bordée  de  grands  hôtels  et  de 
belles  villas. 

Quoique  les  distractions  soient  très 
nombreuses  à  Trouville  et  bien  qu'en 
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dehors  des  plaisirs  mondains  on  puisse 
pécher  agréablement  et  faire  de  fort 
belles  promenades,  nous  ne  recomman- 
derons pas  celte  plage  essentiellement 
élégante  aux  personnes  qui  viennent 
chercher  à  la  mer  le  repos  et  la  tran- 
quillité. 

Vie  généralement  à  un  prix  élevé. 

On  se  rend  à  Trouville  par  le  chemin 
de  fer.  Voy.  bains  de  mek. 

truffes.  —  Les  bonnes  trutïes  sont 
fermes  au  toucher,  quoique  un  peu 
flexibles  ;  la  surface  eu  est  noire,  ru- 
gueuse ;  l'intérieur  est  noir,  avec  des 
veines  de  couleur  gris  cendré,  qui  tra- 
versent la  chair 
en  tous  sens  {fiç/.). 

Avant  de  les  as- 
saisonner, il  faut 
enlever  la  terre 
avec  la  pointe  d'un 
couteau,  les  bros- 
ser rudement  dans 
l'eau       froide      à 

l'aide  d'une  brosse  à  ongles,  puis  les 
mettre  à  égoutter  dans  une  passoire, 
en  remuant  fréquemment  jusqu'à  ce 
qu'elles  soient  sèches.  On  les  pèle  en- 
suite, en  enlevant  une  peau  aussi 
mince  que  possible;  cette  peau  est 
d'ailleurs  utilisée  dans  les  hachis,  aux- 
quels elle  communique  son  parfum. 

Les  truffes  se  conservent  bien  sous 
la  graisse  pendant  plusieurs  mois.  Pour 
les  conserver  en  bouteilles  par  le  pro- 
cédé Appert  (voy.  conserves  alimen- 
taires), on  les  lave  et  on  les  brosse  très 
soigneusement,  puis  on  les  fait  cuire 
doucement  avec  un  peu  d'eau  salée 
dans  une  casserole  fermée.  On  les  met 
ensuite  en  bouteilles,  on  ferme  herméti- 
quement et  on  maintient  pendant  3  heu- 
res dans  le  bain-marie  en  ébullition. 

La  truffe  ainsi  pelée  est  utilisée  de 
diverses  manières  en  assaisonnement. 
Elle  est  échauffante  et  d'une  digestion 
difficile. 

On  trouve  des  truffes  à  une  petite 
profondeur  sous  la  terre,  dans  certains 
terrains  sablonneux,  au  pied  des  chênes 
et  des  châtaigniers.  Le  chercheur  de 
truffes  est  ordinairement  aidé  par  un 
chien  ou  un  porc,  lequel  est  guidé  par 
son  odorat.  Cette  recherche  demande, 
pour  être  fructueuse,  une  grande  habi- 
tude. 

truite  (cuisine).  —  Chair  délicate, 
de  facile  digestion.  Une  truite  bien 
fraîche  a  les  écailles  brillantes,  les  oii'ies 
rouges  et  l'œil  encore  vif.  Les  grosses 
truites  se  préparent  comme  le  saumon*; 
les  petites  se  font  frire  à  l'huile  et  se 
servent  avec  des  tranches  de  citron. 
■N'oy.  POISSON. 

truite  ^pêche).  —  La  truite  est 
incontestablement    le    poisson   le  jilus 


Truite  (longueur,  0  ",.35). 


ddiicat  de  nos  rivières  (fig.).  Sa  pêche 
e^  ilifficile  et  se  pratique  de  bien  des 
manières. 

La  truite  ordinaire,  ou  truite  blanche, 
se  rencontre  dans  les  petites  rivières, 
dans  les  ruis- 
seaux aux 
eaux  claires 
et  vives,  au 
milieu  des 
cascades,  et 
surtout  sous 
les  roues  des  moulins.  La  truite  sau- 
monée,Tp^as  grosse,  est  moins  répandue; 
elle  se  pèche,  d'ailleurs,  par  les  mêmes 
procédés. 

Divers  filets  peuvent  être  emploj-és  à 
la  pêche  des  truites ,  surtout  dans  les 
torrents  des  montagnes  :  épervier, 
trouble.  On  peut  même  prendre  ces 
poissons  à  la  main,  dans  les  trous  et 
dans  les  pierres  où  ils  se  réfugient. 

A  l'hameçon  on  prend  la  truite  avec 
les  diverses  ligues  de  fond  {ligne  à  sou- 
tenir, jeu)  amorcées  comme  nous  l'indi- 
quons pour  la  ligne  flottante. 

La  pêche  à  la  ligne  flottante  est  une  vé- 
ritable chasse,  dans  laquelle  le  pêcheur 
poursuit  le  poisson  partout  où  il  a  chance 
de  le  rencontrer.  D  ailleurs,  aucun  pois- 
son n'est  plus  capricieux,  et  on  doit 
connaître  ses  habitudes  si  on  veut  arri- 
ver à  le  prendre.  La  truite  ne  mord  pas 
par  le  vent  d'est,  ni  quand  il  fait  grand 
vent,  ni  par  des  temps  orageux.  Elle  ne 
mord  pas  non  plus  quand  le  ciel  est 
clair,  ni,  la  nuit,  quand  il  y  a  de  la 
lune.  Pendant  et  après  les  pluies  dou- 
ces, quand  il  n'y  a  pas  trop  de  vent  et 
que  le  ciel  est  couvert,  voilà  le  moment 
le  plus  favorable  pour  pêcher  la  truite 
à  la  ligne.  Lors  de  la  saison  froide, 
pêcher  seulement  au  milieu  du  jour: 
dans  la  saison  chaude,  le  uiatiu  et  le 
soir. 

A  la  ligne  flottante  on  amorce  au  vif, 
avec  un  véron  ou  au  ver  rouge  ;  le  ver 
doit  cacher  entièrement  l'hameçon, 
mais  on  doit  avoir  soin  de  le  laisser 
dépasser  de  2  à  .3  centimètres ,  afin 
qu  il  puisse  remuer.  On  lance  la  ligne 
doucement ,  en  se  tenant  éloigné  du 
bord  autant  que  possible,  car  la  truite 
est  défiante.  On  lance  l'hameçon  dans 
la  partie  la  plus  rapide  du  courant,  et 
surtout  dans  le  voisinage  des  remous. 
Quand  le  poisson  mord,  on  ferre  au 
troisième  ou  au  quatrième  coup.  Quand 
il  ne  mord  pas,  on  ne  reste  pas  long- 
temps au  même  endroit;  on  change  de 
place,  en  explorant  surtout  les  retraites 
les  plus  somnres. 

Au  lieu  de  la  ligne  flottante  mainte- 
nue en  place,  bien  des  pêcheurs  promè- 
nent le  long  du  rivage,  au  milieu  des 
herbes,  à  quelques  centimètres  seule- 
ment sous  l'eau,  une  ligne  sans  flotte, 
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lestée  d'un  petit  plomb  et  amorcée  par 
un  gros  ver  ou  une  sauterelle.  Dans  ce 
cas,  on  ferre  très  vivement  dès  qu'on 
sent  la  première  attaque  par  la  tension 
du  fil. 

Mais  la  pêche  à  la  ligne  à  lancer, 
armée  d'une  mouche  artificielle,  est 
peut-être  la  meilleure  entre  des  mains 
exercées.  Il  faut  dans  ce  cas,  plus  que 
dans  tout  autre,  de  la  prudence,  du 
coup  d'œil  et  une  connaissance  pro- 
fonde du  poisson,  auquel  il  faut  oti'rir 
l'appât  do  la  manière  qui  lui  convient  lo 
micu.x. 

Les  lignes  à  truite  ont  besoin  d'être 
très  fines,  pour  être  aussi  peu  visibles 
que  possible;  aussi,  si  elles  n'ont  pas 
de  moulinet,  risquent-elles  d'être  bri- 
sées par  les  plus  belles  pièces. 

En  somme ,  nous  ne  conseillons  la 
pêche  à  la  truite,  pour  les  débutant.s, 
que  sous  l'œil  d'un  pêcheur  très  exercé 
à  la  poursuite  de  ce  poisson  si  dési- 
rable. 

turbot  (cuisine).  —  La  chair  du 
turbot  est  blanche  et  délicate,  fort  esti- 
mée ;  de  diges- 
tion cepen- 
dant médiocre- 
ment facile  , 
quand  la  fraî- 
cheur n'en  est 
pas  absolue 
\fig.).  Le  tur- 
bot, générale- 
ment d'assez  grande  taille,  se  fait 
cuire  au  court-bouillon  (voy.  poisson), 
à  petit  feu.  En  été.  cependant,  il  con- 
vient de  le  placer  sur  un  feu  vif  jusqu'à 


Turbot  (longueur,  0 


Comment  ou  découpe  le  turbot. 

ce  que  lébullition  commence.  On  sert 
avec  une  sauce  aux  câpres  contenue 
dans  une  saucière. 

Les  restes  du  turbot,  réchauffés  dans 
le  court-bouillon,  se  servent  entourés 
d'une  sauce  au.x  tomates. 

tutelle.  —  Tant  q\ic  le  père  et  la 
mère  existent,  l'enfant  est  soumis  à 
Vavtorilé  paternelle;  ses  biens  sont 
administrés  par  le  père.  Si  le  père  ou  la 
mère  vient  à  mourir  ou  se  trouve  en 


cas  d'abnence  déclarée,  le  mineur  entre 
en  tutelle.  La  loi  reconnaît  4  sortes  de 
tutelles,  que  nous  allons  indiquer  suc- 
cessivement. 

1°  Tutelle  du  père  ou  de  la  mère,  ou 
tutelle  légale.  Après  le  décès  d'un  des 
deux  époux,  l'autre  devient  de  plein 
droit  tuteur  de  ses  enfants  mineurs.  Le 
père,  ;■»  moins  qu'il  n'ait  une  excuse 
légale  (voir  plus  bas)  est  forcé  d'accep- 
ter la  tutelle  de  ses  enfants;  la  mère 
peut  la  refuser.  Le  père  peut,  par  tes- 
tament ou  par  acte  authentique,  res- 
treindre, en  prévision  de  sa  mort,  les 
droits  de  la  mère  à  la  tutelle  en  lui 
adjoignant  un  conseil  spécial  qui  devra 
l'assister. 

Le  père  qui  se  remarie  conserve  la 
tutelle;  si  la  mère  se  remarie,  elle  ne 
peut  conserver  la  tutelle  que  si  le 
conseil  de  famille  en  décide  ainsi. 

2°  Tutelle  déférée  par  le  père  ou  la 
mère.  Le  dernier  survivant  des  époux 
peut,  par  acte  authentique,  choisir  un 
tuteur  à  ses  enfants.  Le  tuteur  ainsi 
désigné  n'est  forcé  d'accepter  la  tutelle 
que  s'il  se  trouve  dans  la  catégorie  des 
tuteurs  obliges. 

•3°  Tutelle  des  ascendants.  En  cas  de 
mort  du  père  et  de  la  mère,  si  le  der- 
nier survivant  n'a  pas  désigné  de  tuteur, 
la  tutelle  passe  de  droit  à  l'a'ieul  pater- 
nel ou,  à  son  défaut,  à  l'a'ieul  maternel 

4°  Tutelle  déférée  par  le  conseil  de 
famille.  A  défaut  du  père,  de  la  mère, 
des  ascendants  et  de  tuteur  désigné,  le 
tuteur  des  enfants  est  nommé  par  le 
conseil  de  famille  /voy.  ce  mot}. 

Dispenses  et  incapacités  de  tutelle. 
La  tutelle  est,  en  principe,  une  charge 
dont  on  ne  peut  se  dispenser,  sauf  dans 
certains  cas  prévus  par  la  loi.  Peuvent 
cependant  refuser  la  tutelle  :  les  fonc- 
tionnaires publics  résidant,  par  suite 
de  leurs  fonctions,  dans  un  autre  dépar- 
tement que  celui  oii  s'ouvre  la  tutelle, 
les  députés,  conseillers  d'Etat,  mem- 
bres de  la  Cour  de  cassation  et  de  la 
Cour  des  comptes,  les  militaires  en 
activité  de  service;  celui  qui  n'est  ni 
parent  ni  allié  du  mineur,  lorsqu'il 
existe,  à  la  distance  de  4  myriamètres, 
des  parents  ou  alliés  en  état  de  gérer  la 
tutelle;  toute  personne  infirme  ou  âgée 
de  plus  de  "0  ans;  tout  père  de  famille 
qui  a  déjà  une  tutelle;  toute  personne 
qui  a  déjà  2  tutelles;  tout  père  de  5  en- 
fants légitimes  vivants. 

Quand  le  tuteur  désigné  est  présent, 
il  doit  immédiatement  présenter  ses 
excuses  au  conseil  de  famille,  s'il  est 
dans  un  des  cas  précédemment  citiJs. 

Sont  incapables  d'être  tuteurs  :  les 
mineurs  (sauf  le  père  et  la  mère)  ;  les 
femmes  (sauf  la  mère  et  les  ascen- 
dantes); les  interdits;  ceux  qui  ont  été 
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condamnés  à  une  peine  afflictive  ou 
infamante;  les  personnes  d'une  incou- 
duile  notoire. 

Le  conseil  de  famille  peut  mènn^ 
destituer  un  tuteur  après  une  condam- 
nation, uno  niauvnise  gestion,  une  incon- 
duile  notoire. 

Administration  du  tuteur.  Non  seule- 
ment le  tuteur  doit  prendre  soin  du 
mineur,  mais  encore  il  doit  administrer 
ses  biens  et  le  représenter  dans  tous 
les  actes  de  la  vie  civile.  Quand  le  père 
ou  la  mère  cvistc,  mais  s'est  fait  dispen- 
ser de  la  tutelle  pour  un  des  motifs  ci- 
dessus  indiqués .  il  reste  chargé  des 
soins  à  donner  au  mineur,  le  tuteur 
n'a3ant  que  l'administration  des  ])iens. 

Tous  les  actes  qui  concernent  le  mi- 
neur sont  faits  par  le  tuteur,  excepté 
quand  il  s'agit  de  mariage,  de  testa- 
ment ou  d'engagement  militaire;  dans 
ces  cas,  le  mineur  figure  en  personne. 
Le  tuteur  doit  administrer  en  bon  père 
de  famille  ;  il  est  responsable  des  dom- 
mages résultant  de  sa  mauvaise  ges- 
tion. D'ailleurs,  pour  protéger  le  pupille, 
la  loi  frappe  d'hypothèque  à  sou  protit 
les  biens  immeubles  du  tuteur. 

De  sa  propre  autorité,  le  tuteur  peut 


faire  des  actes  d'administration  des 
l«iis.  mais  il  doit  demander  l'aulorisa- 
liïn  du  conseil  de  famille  pour  accepter 
on  refuser  une  succession  qui  arrive  au 
mineur,  pour  vendre  des  rentes,  actions, 
obligations,  pour  provoquer  un  par- 
tage, etc. 

Le  tuteur  n'a  pas  l'usufruit  des  l)iens 
du  pupille  ;  il  ne  peut  dépenser,  pour 
l'entretien  et  l'instruction  de  son  pupille, 
qu'une  somme  annuelle  fî.xée  par  le 
conseil  de  famille;  les  revenus  dépas- 
sant cette  somme  doivent  être  capita- 
lisés. 

Le  tuteur  doit  rendre  compte  de  sa 
gestion  quand  son  pupille  est  émancipé, 
ou  devient  majeur. 

Subrogé  tuteur.  Tout  tuteur  est  assisté 
d'un  sabroyé  tuteur,  nommé  par  le 
conseil  de  famille.  Il  a  pour  mission  de 
surveiller  l'administration  du  tuteur 
et  de  le  remplacer  quand  les  intérêts  du 
tuteur  sont  en  opposition  avec  ceux  du 
pupille. 

Les  causes  de  dispense  et  d'incapacité 
sont  les  mêmes  pour  le  subrogé  tuteur 
que  pour  le  tuteur. 

tuteur.  —  '^'oy.  tutelle. 


u 


union  des  créanciers.  —  Voy. 

FAILLITE. 

Uriage  (hère).  —  Petite  ville  de 
1800  habitants,  possédant  une  eau 
thermale  (température  27»j  chlorurée 
sodique,  sulfureuse,  qui  attire  chaque 
année  un  grand  nombre  de  baigneurs; 
on  l'administre  en  boisson,  bains,  dou» 
ches,  inhalations.  On  traite  principale- 
ment à  Uriage  le  lymphatisme.  la  scro- 
fule, le  rhumatisme,  les  maladies  de  la 
peau. 

Grand  établissement  de  bains,  casino, 
nombreux  hôtels,  maisons  meublées  à 
tous  les  prix.  Climat  assez  beau,  avec 
de  fortes  variations  de  température  ; 
belles  excursions  dans  les  environs. 

On  se  rend  à  Uriage  par  Grenoble 
(chemin  de  fer),  puis  par  voiture  publi- 
que {\3  kilomètres),  ou  par  Gières 
(chemin  de  fer,  puis  par  voiture  publi- 
que, 6  kilomètres).  "S'oy.  eacx  miné- 
rales. 

Urville-Hague  {Manche).  — 
Petite  station  de  bains  de  mer.  à  10 
kilomètres  de  Cherbourg.  Belle  plage, 
situation  magnifique,  agréables  prome- 
nades. On  trouve  à  se  loger  à  des  prix 
modérés  dans  des  villas,  des  maisons 
meublées;  approvisionnements  faciles. 

'N'OV.    B.\I.N.S  DE  MER. 


usag'e  adroit  d).  —  Le  droit  d'usage 
est  celui  de  quelqu'un  qui  peut  utili- 
ser pour  lui  et  les  siens  les  biens  appar- 
tenant à  un  autre.  Il  diffère  de  Vusufrui- 
tiev  en  ce  qu'il  n'a  pas  le  droit  de 
prendre  tout  le  produit  des  biens,  mais 
seulement  la  portion  de  ce  produit 
nécessaire  à  ses  besoins  et  à  ceux  de 
sa  famille,  (^'est  dire  qu'il  ne  peut  ni 
louer,  ni  céder  son  droit. 

t'ssat  {Ariége).  —  Village  possé- 
dant une  eau  thermale  (température  40") 
bicarbonatée  calcique ,  employée  en 
bains  et  douches  contre  diverses  mala- 
dies nerveuses. 

Etablissement  thermal,  plusieurs  hô- 
tels, maisons  meublées  à  des  prix  mo- 
dérés. Climat  assez  bon.  avec  nrusques 
variations  de  température. 

On  se  rend  à  Ussat  par  Tarascon 
(chemin  de  fer),  et  de  là  par  voilure 
publique    (8    kilomètres).    Voy.    eaux 

MINÉRALES. 

usufruit.  —  L'usufruit  est  le  droit 
de  jouir  des  choses  dont  un  autre  a  la 
propriété,  comme  le  propriétaire  lui- 
même,  mais  à  la  charge  d'en  conserver 
la  substance.  Celui  qui  jouit  de  l'usufruit 
est  l'usufruitier,  celui  qui  a  la  propriété 
de  la  chose,  sans  en  avoir  la  jouissance, 
est  le   nu  propriétaire,  h'usufruil    est 
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légal  quand  il  est  fixé  par  la  loi  (usufruit 
du  père  et  de  la  mère  sur  les  jjiens  de 
leurs  enfants,  jusqu'à  l'âge  de  18  ans)  ; 
l'usufruit  est  convenlionnel  quand  il  a  été 
ëtahli  par  un  testament,  une  donation, 
une  vente,  un  échange. 

L'usufruitier  doit  faire  dresser  un 
inventaire  des  meubles  et  un  é(at  des 
immeubles  avant  d'entrer  en  jouissance. 
Il  jouit  de  tous  les  produits  des  biens, 
mais   sous   certaines  conditions   :  il  ne 

Eeut  modifier  la  destination  d'un  immeu- 
le (par  exemple  convertir  une  vigne  en 
champ,  ni  transformer  une  maison  d'ha- 
bitation en  auberge;,  couper  les  arbres 


de  haute  futaie,...  Il  doitfaire  toutes  les 
réparations  d'entretien,  les  grosses  répa- 
rations restant  à  la  charge  du  proprié- 
taire. Quand  l'usufruit  prend  fin  (par  la 
mort  de  l'usufruitier,  par  l'expiration  du 
temps  pour  lequel  il  a  été  accordé,  par 
la  déchéance  prononcée  par  le  tribunal 
pour  abus  de  jouissance,  etc.),  l'usufrui- 
tier ou  ses  héritiers  sont  passibles  de 
dommages-intérêts  si  les  biens  ne  sont 
lias  remis  au  propriétaire  dans  un  état 
convenable. 

utilité  publique.  —  Voy.  expro- 
priation. 


V 


vache.  —  A  la  vache  on  demande 
des  veaux  et  du  lait.  Le  choix  à  faire 
dans  les  races  de  vaches,  comme  le  choix 
des  individus  dans  chaque  race,  peut 
être  très  diflercnl  selon  que  l'on  veut 
demander  à  une  vache  de  beaux  veaux 
ou  une  grande  quantité  de  lait. 

Nous  nous  contenterons  d'indiquer  ici 
à  quels  caractères  on  reconnaît  qu'une 


Les  vaches  bretonnes,  beaucoup  plus 
petites,  ne  donnent  guère  plus  do  i  SUO 
litres  de  lait  par  an.  Mais  ce  lait  est 
beaucoup  plus  riche  en  beurre  que 
celui  des  vaches  flamandes.  De  plus  les 
vaches  bretonnes  sont  très  rustiques  et 
se  contentent  d'une  nourriture  beaucoup 
moins  choisie. 

Mais,  quelle  que  soit  la  race  préférée, 
cette  race  possède  des  individus  ayant 
plus  ou  moins  d'aptitude  à  la  lactation. 
Les  caractères   auxquels  on  reconnaît 


Écusson  des  mamelles. 

vache  est  bonne  laitière.  Et  d'abord, 
pour  la  France,  les  races  qui  donnent 
les  meilleurs  résultats  au  point  de  vue 
du  laitsont  les  races  flamande,  bretonne, 
de  la  vallée  d'Au2:e  et  bordelaise. 

Les  vaches  flamandes  fournissent  une 
moyenne  de  10  litres  de  lait  par  jour;  au 
moment  de  la  plus  forte  lactation,  cer- 
taines vaches  peuvent  aller  à  3o  litres. 
Le  rendement  mo^'en  pour  une  année 
est  de  3  800  litres.  Mais  ce  lait  est  d'une 
qualité  plutôt  médiocre. 


ISamelles  mal  faites. 

qu'une  vache  est  bonne  laitière  ne  sont 
pas  infaillibles,  mais  ils  sont  cependant 
très  précieux  à  connaître. 

Et  d'abord  on  s'ett'orcera  toujours  de 
choisir  des  vaches  qui,  tout  en  ayant 
les  caractères  que  nous  allons  indiquer 
au  point  de  vue  de  la  lactation,  soient 
d'ailleurs  aussi  bien  conformées  et  aussi 
belles  que  possible,  de  façon  à  donner 
en  même  temps  de  bcau.x  veaux  et  à 
être,  plus  tard,  d'un  engraissement 
facile  et  d'une   bonne   vente   pour   la 
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houcherie.  Il  n"y  a  aucune  incompati- 
bilité, comme  on  le  croyait  autrefois, 


proÉirne  de  haut  en  b<is;  il  ne  rencontre 
aucine  résistance  à  son  mouvement  si 
l'écusson  est  simulé. 

Dans  les  vaches  adultes,  dont  les 
mamelles  sont  développées,  on  peut 
encore  tirer  de  l'écusson  des  indications 
utiles,  mais  il  est  plus  important  d"exa- 


Uamelles  bien  laites. 

entre  la  beauté  des  formes  et  l'aplitude 
à  la  lactation. 

Mais  l'aptitude  spéciale  à  la  lactation 
se  .iuge,  indépendamment 
de  la  beauté  de  l'animal, 
par  le  volume  et  la  forme 
des  mamelles. 

Chez  les  jeunes  génis- 
ses, qui  n'ont  pas  encore 
eu  de  veau  et  dont  les 
mamelles  sont,  par  suite, 
fort  peu  développées,  on 
juge  de  l'aptitude  laitière 
par  la  considération  de 
l'écusson  (fit/.).- On  nomme 
écusson  une  portion  de  la 
face   postérieure  des  ma-  -  ^ 

melles  sur  laquelle  le  poil 
est  en  sens  inverse  de  la 
direction  normale,  c'e.st-à- 
dire  de  bas  en  haut.  Cet  écusson  est 
généralement  très  visible,  et  on  voit 
très  bien  ses  contours,  par 
suite  du  changement  brusque 
de  direction  des  poils.  Plus 
est  grande  l'étendue  de  l'écus- 
son et  plus  il  y  a  de  chances 
que  la  vache  devienne  bonne 
laitière,  quand  elle  aura  pro- 
duit des  veaux.  On  peut  juger 
de  l'étendue  de  l'écusson 
même  sur  les  jeunes  femelle^ 
âgées  seulement  de  quelqu-- 
semaines. 

Les  marchands  de  vache-;, 
pour  tromper  l'acheteur,  siiuii- 
lent  souvent  de  beaux  éciis- 
sons  en  tondant  ras  les  poils 
de  la  région  sur  laquelle  on  les  observe. 
11  suflit.  pour  reconnaître  la  fraude,  de 
passer  le  doigt  sur  la  partie  tondue.  Si 
l'écusson  est  véritable,  le  doigt  rencon- 
tre une  surface  rugueuse  quand  on  le 


Vactie  bretonne. 


miner  la  forme  et  la  grosseur  des 
mamelles  {f>g-)-  Les  4  quartiers,  sous  les- 
quels pendent  les  4  pis,  doivent  être  bien 


Vache  limousine. 

développés.  Les  points    d'attache   des 
glandes  sous    l'abdomen    doivent  être 


Vache  boUai)daise. 


situés  en  avant  du  niveau  des  mamelons 
antérieurs,  et  le  profil  est  un  arc  do 
grand  cercle.  Celui  des  quartiers  posté- 
rieurs doit  le  répéter  sur  un  sens 
inverse,  et  déborder  en  arrière  du  profil 
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des  cuisses.  Les  mamelles,  remplissant 
en  épaisseur  tout  l'espace  compris 
entre  les  cuisses,  descendent  jusqu'au 
niveau  des  jarrets,  et  parfois 
mAmc  au-dessous. 

Il  importe  cependant  de  s'as- 
surer que  la  grosseur  des  ma- 
melles n'est  pas  due  à  de  la 
graisse,  ni  à  des  indurations  sur- 
venues à  la  suite  d'une  intlam- 
mation.  On  doit  donc,  en  pal- 
pant, constater  que  les  mamelles 
sont  souples,  spongieuses,  et 
non  pas  dures,  résistantes  à  la 
pression  des  doigts. 

Chez  les  bonnes  laitières,  la 
peau  de  la  partie  postérieure 
des  mamelles  forme  des  plis 
longitudinaux  après  la  traite, 
ou  quand  la  hôte  est  k  la  tin  do 
sa  période  de  lactation.  Plus  cette 
région  est  onctueuse,  grasse  au  tou- 
cher, plus  la  vache  donne  un 
lait  crémeux. 

Ajoutons  qu'une  vache  bonne 
laitière  ne  fournit  un  lait  très 
abondant  et  de  bonne  qualité 
que  si  elle  est  bien  soignée,  et 
si  le  climat  lui  est  favorable. 
Les  climats  socs,  qu'ils  soient 
chauds  ou  frciids,  ne  convien- 
nent pas  à  la  production  du  lait  ; 
il  faut  une  température  modé- 
rée et  une  humidité  suffisante. 
La  vache  la  meilleure,  transpor- 
tée dans  un  pays  dont  le  climat  -^. 
est  sec  et  en  même  temps 
trop  chaud  ou  trop  froid,  y 
perd  une  grande  partie  de  ses  aptitu- 
des. 


supérieure  à  100  fr.,  s'il  fait  usage  de 
faux  certificats. 
•\aîne    pâture.  —  Yoy.    pacage. 


Vaclie  flamande. 

vaisseau  (officier  de).  —  Le  corps 
des  officiers  de  vaisseau  se  recrute  prin- 


Vache  garonnaise 


cipalement    à  VEcnle    navale.    Chaque 
année   un    petit    nombre    d'élèves    de 

Au  point  de  vue  de  l'alimentation,  il  l'Ecole  polytechnique  sont  nommés 
faut  remarquer  que  la  quan- 
tité de  lait  produite  est  tou- 
jours proportionnelle  à  celle 
de  l'eau  ingérée  soit  comme 
boisson,  soit  surtout  dans  les 
aliments.  C'est  pourquoi  le 
régime  du  pâturage  est  celui 
qui  favorise  au  plus  haut 
point  la  lactation,  et,  à  son 
défaut,  celui  des  fourrages 
verts  distribués  à  l'étable.  ou 
des  aliments  secs  fortement 
délayés. 

Pour  les  maladies  des  va- 
ches, voyez  BŒCF. 


vagabondage.  —    Le 

vagabondage,  c'est-à-dire  l'é- 
tatdo  celui  qui  n'a  ni  domicile  cer- 
tain ni  moyens  d'existence,  est  un  délit 
passible  d^un  emprisonnement  de  3  à 
6  mois.  La  peine  est  plus  forte  si  le 
vagabond  porte  un  travestissement,  s'il 
est  muni  d'armes,  de  limes  ou  autres 
instruments  propres  à  commettre  des 
vols,  s'il  possède  des  effets  d'une  valeur 


Vache  normande. 


aspirait ts  de  i"  classe  et  embarqués  à 
bord  de  i'/phigénie.  avec  les  élèves  sor- 
tant de  l'Ecole  navale.  En  outre,  les 
premiers-maîtresst  (sous-officiers  de  la 
marine)  et  les  jeunes  gens  munis  du 
brevet  de  capitaine  au  lony  cours  qui 
sont  entrés  dans  la  marine  de  l'Etat 
comme  enseignes  auxiliaires,  peuvent 
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passer  enseliinos  en  subissant  un  examen . 

Les  grades  de  la  marine  nationale 
sont  les  suivants  :  aspirant  fie  2"  cUisii; 
(stage  à  hord  de  \  Ipldgimie,  solde  de 
983  francs)  ;  aspirant  de  1"  classe  (assi- 
milé au  lieutenant  en  second  de  l'arlil- 
lerie,  solde  1  818  francs)  ;  enseigne 
(lieutenant  en  premier,  3  031  francs); 
lieutenant  île  vaisseau  (capitaine,  3  675 
et4 168  francs)  ;  capitaine  defré[/ate{Uen- 
tenant-colonel,  8  033  francs);  capitaine 
lie  vaisseau  (colonel.  0  Sli  francsi;  contre- 
amiral  (général  de  brigade,  li  400  fr.)  ; 
vice-amiral  (général  de  division. 
21600  francs). 

Les  soldes  indiquées  ci-dessus  sont 
les  soldes  à  la  mer.  A  la  terre  elles  sont 
notablement  inférieures. 

I^es  officiers  de  vaisseau  peuvent, 
tout  en  continuant  à  appartenir  à  l'Etat, 
mais  en  cessant  de  toucher  leur  solde, 
'^Ire  autorisés  à  commander  des  navires 
de  commerce,  à  seconder  des  entreprises 
industrielles  se  rattachant  à  la  marine, 
ou  être  détachés  au  service  d'un  gou- 
vernement étranger. 

Val-André  (  Côtes-du-Nord  ).  — 
Station  de  bains  de  mer,  avec  une  plage 
splendide  de  sable  fin.  Hôtels  et  villas 
sur  la  plage;  logements  à  bon  marché 
à  Pléncuf,  mais  assez  loin  de  la  mer. 
Belles  promenades,  grandes  excursions 
dans  les  environs. 

On  se  rend  il  Val-André  par  Lamballo 
(chemin  de  fer);  de  là  un  omnibus 
conduit  à   destination  (17   kilomètres). 

\0\.   B.\INS    DE    MER. 

valeurs    déclarées.    —    Voy. 

POSTES. 

valeurs     mobilières.    —     On 

nomme  valeurs  mobilières,  ou  titres  mobi- 
liers, des  papiers  qui  constituent  le  droit 
de  leur  propriétaire  à  toucher  une  somme 
déterminée,  ou  les  revenus  de  celte 
somme.  Dans  cette  définition  rentrent 
les  billets  de  banque  et,  en  général,  tous 
les  billets  à  ordre. 

Les  plus  importantes  de  ces  valeurs 
mobilières  sont  celles  désignées  sous  les 
noms  de  titres  de  rente,  d'actions,  d'obli- 
gations. 

Titres  de  rente.Lorsqu'un  État  a  besoin 
d'argent,  il  fait  un  emprunt  public.  A 
chaque  personne  qui  prend  part  à  l'em- 
prunt, pour  une  somme  plus  ou  moins 
considérable,  on  donne  un  titre  de  rente. 
donnant  droit  à  un  intérêt  annuel,  qui 
sera  payé  à  perpétuité  au  propriétaire 
du  titre  :  on  a  alors  un  litre  de  rente  per- 
pétuelle. D'autres  fois,  l'Etat  s'engage  à 
payer  l'intérêt  pendant  un  nombre  limité 
d'années,  et  à  rembourser  ensuite  le 
capital  :  on  a  une  vente  amortissable. 

Ainsi  la  rente  française  3  0/0  donne 
droit  à  un  intérêt  annuel   de  3  francs 


))nur  chaque  portion  de  capital  égale  à     ,( 
100  francs. 

Actions.  Une  Société  (financière  ou 
industrielle)  qui  se  fonde,  ou  qui  élargit 
le  cadre  de  ses  opérations,  s'adresse 
également  au  public  pour  constituer  le 
capital,  souvent  considérable,  dont  elle 
a  besoin.  A  chaque  souscripteur  elle 
donne  un  titre  nommé  action.  Ce  titre 
donne  le  droit,  à  son  propriétaire,  de 
participer  aux  bénéfices  de  la  Société. 
Si  les  opérations  de  la  Société  sont  fruc- 
tueuses, l'actionnaire  touche  chaque 
année  un  dividende  élevé  ;  si  les  opéra- 
tions sont  mauvaises,  le  dividende  est 
petit.  Si  enfin  la  Société  est  déclarée  en 
faillite,  l'actionnaire,  non  seulement  ne 
touche  plus  aucun  dividende,  mais  peut 
même  perdre  une  partie,  ou  la  totalité 
du  capital  représenté  par  son  titre. 

La  Société  qui  émet  des  actions  n'a  pas 
toujours  besoin  immédiatement  de  la 
totalité  de  la  somme  représentée  par  les 
titres  émis.  Elle  ne  fait  donc  paj'er 
d'abord,  à  chaque  propriétaire  d'une 
action,  qu'une  partie  du  capital  repré- 
senté par  cette  action.  ^lais  la  Société 
conserve  le  droit  d'exiger,  quand  bon  lui 
semble,  le  complément  du  capital;  et 
chaque  actionnaire  alors  est  tenu  de  se 
libérer,  sous  peine  de  poursuites  judi- 
ciaires, ou  de  perte  de  ses  dividendes. 

Quand  la  totalité  du  capital  a  été  versée 
l'action  est  dite  libérée. 

I-a  Société  a  également  le  droit  de 
rembourser,  quand  elle  le  peut,  le  capi- 
tal avancé  par  les  actionnaires.  Mais  ', 
ceux-ci,  même  après  ce  remboursement, 
i-ontinuent  à  participer  aux  bénéfices 
des  opérations.  Seulement  leurs  actions 
primitives,  dUes  actions  de capitaKparce 
qu'elles  représentent  à  la  fois  un  capital 
et  un  droit  aux  bénéfices),  sont  échan- 
gées contre  des  actions  de  jouissance, 
qui  ne  représentent  plus  qu'un  droit  aux 
bénéfices.  Les  dividendes  correspondant 
aux  actions  de  jouissance  sont  naturel- 
lement moins  forts  que  les  dividendes 
des  actions  de  capital,  puisque  l'intérêt 
correspondant  au  capital  remboursé  n'a 
plus  à  être  payé. 

Obligations.  Une  Société  qui  veut 
augmenter  son  capital  peut  aussi  recou- 
rir à  l'emprunt.  A  chaque  prêteur  elle 
donne  un  titre  nommé  obligation,  par 
laquelle  elle  reconnaît  sa  dette  et  s'en- 
gage à  payer  une  somme  déterminée,  à 
litre  d'intérêt.  L'obligation  diffère  donc 
de  l'action  en  ce  qu'elle  produit  un  revenu 
fixe,  au  lieu  d'un  dividende  variable.  De 
plus  l'obligataire  ne  participe  pas  aux 
risques  de  l'entreprise.  S'il  arrive  que 
la  Société  ne  puisse  plus  satisfaire  à  ses 
engagements  et  soit  déclarée  en  faillite,  . 
les  oi)ligataires  sont  remboursés  avant 
les  actionnaires,  et  n'éprouvent  de  pertes 
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que  si  l'actif  est  insuffisant  pour  assurer 
le  remboursement  de  tout  le  cupital- 
obligations. 

Lobligalion  ne  fournit  pas  d'aussi 
grandes  chances  de  gain  ;  mais  ctie  fait 
aussi  courir  de  moins  grands  risques. 

Les  emprunts  des  villes,  comme  ceux 
des  Sociétés  financières  ou  industrielles, 
se  font  par  émission  d'ohligalions. 

On  nomme  oblif/ations  à  lots  les  obli-' 
gâtions  qui,  à  époques  fixes,  participent 
à  des  tirages  de  lots  en  argent. 

Valeur  nominale,  valeur  d'émission. 

Toute  obliyation  porte  l'indication  de  la 
somme  que  la  Société  reconnaît  devoir 
à  l'obligataire,  et  qu'elle  s'engage  à  lui 
rembourser,  dans  un  délai  maximum 
déterminé.  La  somme  ainsi  portée  sur  le 
titre  constitue  sa  valeur  nominale,  sa 
valeur  de  remboursement. 

Mais  ordinairement  l'obligation  a  été 
remise  au  prêteur  contre  le  dépôt  d'une 
somme  dillérentc  de  la  valeur  nominale  ; 
la  valeur  d'émission  est  dillérente  de  la 
valeur  nominale. 

Ainsi  une  Compagnie  émet  des  obliga- 
tions dont  la  valeur  nominale  est  de 
oOO  francs  et  qui  doivent  rapporter  un 
intérêt  annuel,  fixe,  de  15  francs  (c'est 
le  type  qu'on  nomme  obligation  3  00). 
Les  préteurs  ne  trouveraient  générale- 
ment pas  suffisant  cet  intérêt  de  3  n/0. 
qui  est  encore  diminué  de  la  valeur  des 
impôts  ;  mais  si  l'émission  se  fait  à 
400  francs,  c'est-à-dire  si  le  prêteur  n'a 
que  400  francs  à  payer  pour  avoir  droit 
.^  un  intérêt  annuel  ae  lo  francs,  l'intérêt 
devient  assez  élevé. 

Supposons  au  contraire  des  obligations 
dont  la  valeur  nominale  soit  de  oOO  francs, 
mais  qui  doivent  rapporter  un  intérêt 
annuel  de  20  francs.  Dans  ce  cas  c'est 
l'emprunteur  qui  peut  trouver  trop  élevé 
l'intérêt  de  4  0/0  qu'il  aurait  à  payer,  et 
il  émet  ses  obligations  à  un  prix  supé- 
rieur .'i  la  valeur  nominale,  à  523  francs 
par  exemple. 

Il  en  résulte  que,  selon  le  type  d'obli- 
gation adopté,  le  capital  d'émission 
(c'est-à-dire  le  capital  réellement  touché 
par  la  Compagnie)  est  soit  inférieur,  soit 
supérieur  au  crt/)(7fl/nowi)ia/ (c'est-à-dire 
au  capital  que  la  Compagnie  aura  à  rem- 
bourser plus  tard  aux  actionnaires). 

Les  émissions  des  emprunts  d'Etats 
ou  des  villes  présentent  les  mêmes  par- 
ticularités, les  mêmes  écarts  possinles 
entre  le  prix  d'émission  et  la  valeur 
noiiiinale.  On  conçoit  que  l'écart  entre 
la  valeur  nominale  et  le  prix  d'émission 
puisse  dépendre  d'une  foule  de  circons- 
tances, et  principalement  du  degré  de 
confiance  qu'ofi're  l'emprunteur  aux 
prêteurs. 

Remboursement.  Les  sociétés,  de 
même  que  les  villes  ou  les  Etats,  em- 
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primlent  ordinairement  pour  un  temps 
limité.  Le  remboursement,  réparti  sur 
un  grand  nombre  d'années,  se  fait  par 
fractions,  par  voie  de  tirage  au  sort. 
Celles  des  obligations  qui  sortent  les 
premières  à  chaque  tirage  sont  parfois 
remboursées  à  une  valeur  bien  supé- 
rieure à  leur  valeur  nominale  (obli f/at ions 
à  lots)-,  les  autres  sont  remboursées  au 
pair,  c'est-à-dire  à  leur  valeur  nominale. 
Ainsi  une  obligation  de  chemin  de  fer, 
qui  a  aujourd'hui  une  valeur  réelle  de 
460  francs,  sera  remboursée  à  500  francs 
(au  pair;  si  elle  sort  au  tirage.  Le  pro- 
priétaire bénéficie  alors  d'une  ^ri'me  rfe 
remboursement  de  40  l'rancs. 

Au  contraire,  une  obligation  qui  a 
aujourd'hui  une  valeur  réelle  de  550 
francs  peut  n'avoir  qu'une  valeur  nomi- 
nale de  300  francs.  Si  elle  sort  au  tirage, 
l'obligataire  éprouvera  une  perte  de 
50  francs  par  le  fait  du  remboursement. 

Titres  au  porteur,  titres  nominatifs. 

Les  titres  mobiliers  sont  au  porteur,  ou 
nominatifs. 

Ils  sont  au  porteur  quand  ils  ne  con- 
tiennent pas  la  désignation  du  nom  de 
leur  propriétaire.  Le  porteur  en  est  donc, 
sauf  preuve  du  contraire,  réputé  pro- 
priétaire. 

Les  litres  sont  nominatifs  quand  ils 
contiennent  le  nom  de  la  personne  à 
laquelle  ils  appartiennent. 

Négociation  des  valeurs  mobilières. 

I.,e  propriétaire  d'une  valeur  mobilière 
n'est  pas  tenu  de  conserver  cette  valeur 
jusqu'à  l'époque  de  son  remboursement. 
Il  peut  la  vendre. 

La  vente  des  titres  mobiliers  s'ett'ectue 
ordinairement  dans  des  marchés  spé- 
ciaux, nommés  bourses.  En  France,  la 
Bourse  de  Paris  est  celle  où  se  traite 
la  plus  grande  partie  des  afi'aires. 

La  vente  et  l'achat  des  valeurs  mobi- 
lières se  font  par  l'inlermédiaire  des 
agents  Je  change,  qui  reçoivent  et  exé- 
cutent les  ordres  don  nés  par  les  vendeurs 
et  les  acheteurs.  Il  n'est  pas  nécessaire, 
d'ailleurs,  d'entrer  en  relations  directes 
avec  un  agent  de  change  pour  effectuer 
des  achats  ou  des  ventes  ;  une  foule 
d'intermédiaires,  et  en  particulier  tous 
les  banquiers,  se  chargent  de  trans- 
mettre aux  agents  de  change  les  ordres 
qui  leur  sont  donnés. 

Le  prix  des  diverses  valeurs  est  sou- 
mis à  des  variations  souvent  très  consi- 
dérables, qui  sont  consignées  chaque 
jour  dans  les  principaux  journaux,  sous 
le  nom  de  cours  de  la  Bourse.  On  conçoit 
en  effet  que  le  prix  d'une  action  puisse 
être  de  beaucoup  supérieur  ou  de  beau- 
coup inférieur  au  prix  d'émission,  selon 
que  les  affaires  de  la  Société  qui  les  a 
émises  sont  plus  ou  moins  prospères,  et 
que  les  dividendes  sont  plus  ou  moins 
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élevés.  Les  oblit/ations,  sans  cire  suscep- 
tibles de  variations  aussi  considérables, 
ont  cependant  encore  une  valeur  qui 
augmente  ou  diminue  avec  le  degré  de 
confiance  qu'inspire  la  Société,  comme 
aussi  avec  les  circonstances  qui  peuvent 
augmenter  ou  diminuer  ses  bénéfices. 
Le  changement  de  propriétaire  se 
nomme  transfert. 

Quand  le  titre  est  au  porteur,  le  trans- 
fert consiste  simplement  dans  la  remise 
du  titre  à  son  nouveau  propriétaire. 

Quand  le  titre  est  nominatif,  le  trans- 
fert est  plus  compliqué,  puisqu'il  exige 
la  confection  d'un  nouveau  titre,  portant 
le  nom  du  nouveau  propriétaire. 

Revenu  des  valeurs  mobilières.  Les 

obligations,  les  titres  de  rente  sont  à 
revenu  fiœe,  payable  le  plus  souvent  tous 
les  semestres.  Le  payement  des  obliga- 
tions ou  titres  au  porteur  se  fait  sur  la 
présentation  de  coupons,  petites  bandes 
de  papier  que  l'on  détache  du  titre  à 
chaque  échéance.  Toutes  les  banques, 
toutes  les  Sociétés  financières  se  char- 
gent de  recevoir  les  coupures  de  toutes 
les  valeurs  mobilières  et  d'en  payer  le 
montant,  moyennant  une  faible  retenue. 

Les  titres  nominatifs  ne  portent  pas  de 
coupures  qu'on  puisse  détacher  ;  le 
revenu  n'est  pay'é  que  sur  la  présenta- 
tion du  titre  lui-même.  Le  payement  est 
alors  constaté  au  moyen  d'une  estam- 
pille apposée  au  revers  du  titre,  dans 
des  cases  ménagées  à  cet  elfet .  On 
procède  de  même  pour  le  payement  des 
dividendes  des  actions. 

Le  montant  de  la  valeur  du  coupon, 
ou  du  dividende  de  l'action  n'est  pas 
touché  intégralement.  L'ne  retenue 
assez  considérable  est  faite  pour  le 
compte  de  l'Etat.  Cet  impôt  s>ur  le  revenu 
des  valeurs  mobilières  est  dû  sur  le 
revenu  de  tous  les  titres  de  banque  et 
d'industrie,  de  ceux  des  emprunts  des 
départements,  des  villes...;  seuls  les 
titres  de  rente  française  en  sont  exemp- 
tés. 

L'impôt  est  de  4  0/0  du  revenu  annuel. 
Les  titres  nominatifs  ont,  en  oulre,  à 
payer  un  impôt  supplémentaire  chaque 
fois  qu'ils  changent  de  propriétaire;  cet 
impôt  est  fixé  à  1/2  0/0  du  prix  de  vente. 
Pour  les  titres  au  porteur,  qui  peuvent 
changer  de  propriétaire  sans  aucune 
formalité  qui  indique  le  transfert,  l'im- 
pôt de  transfert  est  remplacé  par  un 
droit  supplémentaire  de  circulation,  fixé 
à  un  I/o  0/0  du  prix  moyen  de  l'obliga- 
tion pendant  le  cours  de  l'année  précé- 
dente. 

Soit,  par  exemple,  une  obligation  de 
chemin  de  fer  ayant  un  revenu  fixe  de 
13  francs,  à  encaisser  en  2  coupons 
semestriels  de  7  fr.  50.  L'impôt  sur  h- 
revenu,  égal  à  4  0/0,  est  de  0  tr.  60,  soit 


'  u  Cr.  .30  à  retenir  sur  chaque  coupon.  A 
c^te  retenue  il  faut  ajouter  celle   qui 
correspond  à  l'impôt  de  circulation.  Si 
la  valeur  moyenne  de  l'obligation,  pen- 
dant l'année  précédente,  a   été  de  450 
francs ,  l'impôt  de  circulation   est    de 
[    1/5  de  4  fr.  50,  soit  0  fr.  9U,  ou  0  fr.  45  à 
retenir  sur  chaque  coupon.  La  totalité 
I  de  l'impôt  est  donc  de  U  fr.  75  par  cou- 
^  pon,  ce  qui  ramène  sa  valeur  à  6  fr.  "5. 
]  De  cette  valeur  du  coupon,  il  y  a  encore 
;  lieu  de  déduire  le  courtage  de, la  maison 
de  banque  qui  se  charge  du  payement. 
Yoy.    en    outre    placements,    rente, 

INTÉRÊTS,  ARRÉRAGES,  BANQUES,  AGENTS 
DE  CHANGE. 

Vais  {Ardéche).  —  Petite  ville  de 
3  500  habitants  ,  possédant  plusieurs 
sources  d'eaux  minérales  froides  qui 
sont  bicarbonatées  sodiques,  gazeuses, 
ou  bicarbonatées  sodiques,  ferrugi- 
neuses ,  gazeuses ,  ou  ferrugineuses 
sulfatées,  arsenicales.  Ces  eaux  sont 
employées  en  boisson,  bains,  douches 
d'eau  et  de  gaz  ;  elles  s'expédient  beau- 
coup au  loin.  Les  eaux  de  Vais  sont 
employées  surtout  contre  les  maladies 
des  voies  digestives  et  du  foie,  contre 
la  gravelle  et  la  goutte. 

Deux  établissements  de  bains,  casino, 
plusieurs  hôtels,  beaucoup  de  maisons 
meublées  à  des  prix  modérés.  Le  climat 
est  agréable;  excursions. 

On  se  rend  à  Vais  par  Vogiié  (chemin 
de  fer);  de  là  par  voiture  publique 
(15  kilomètres).  Voy.  eadx  minérales. 

valse.  —  Cette  danse,  d'origine 
allemande,  est  actuellement  la  danse  la 
plus  à  la  mode  en  France.  La  musique 
de  la  valse  se  joue  en  3  temps;  les  pas 
à  faire,  indiqués  en  deux  mots,  sont  les 
suivants. 

Valse  dite  à  3  temps.  Pour  exécuter 
le  pas  de  la  valse  à  3  temps,  le  cavalier 
avance  le  pied  gauche  devant  la  dame 
(1"  temps),  ramène  le  pied  droit  der- 
rière le  pied  gauche  (2'  temps),  puis,  se 
soulevant  légèrement  sur  les  pointes, 
passe  le  pied  gauche  devant  le  pied 
droit  (3"  temps).  La  dame,  de  son  côté, 
avance  le  pied  droit,  ramène  le  pied 
gauche  et  le  passe  devant  le  pied  droit 
en  se  soulevant  un  peu  sur  les  pointes. 
Les  2  danseurs  ont  ainsi  fait  un  demi- 
tour  de  valse  en  3  temps,  ou  une  mesure. 
En  répétant  ce  mouvement  pendant 
l'autre  mesure,  le  couple  se  trouve 
avoir  exécuté  un  tour  entier  de  valse. 

Pour  bien  valser,  tous  les  temps 
doivent  être  exactement  marqués.  Les 
2  danseurs  doivent  faire  attention  à  ce 
que  chaque  demi-tour  soit  nettement 
et  complètement  exécuté,  de  manière 
qu'en  le  terminant  ils  se  trouvent  tou- 
jours du  côté  opposé  à  celui  où  ils 
étaient  placés  en  partant. 
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Valse  dite  en  2  temps.  La  musique  en 
est  encore  à  3  temps,  mais  le  pas  se 
compose  de  -2.  mouvements  seulement, 
dont  l'un  dure  pendant  2  temps,  et 
l'autre  pendant  1  seul;  le  mouvement 
est  ordinairement  plus  précipité  ;  les 
danseurs  doivent  l'aire  1  tour  en 
2  mesures,  comme  dans  la  valse  pré- 
cédente. Voici  le  pas.  Le  cavalier,  placé 
un  peu  plus  sur  le  côté  de  sa  dame  que 
pour  la  valse  à  3  temps,  et  légèrement 
courbé  sur  son  épaule,  glisse  le  pied 
gauche  en  allongeant  un  peu  la  jambe 
{ce  mouvement  est  le  glissé,  qui  dure 
2  temps)  ;  puis,  le  pied  droit  venant  à 
chasser  le  pied  gauche  et  à  prendre  sa 
place  {chassé,  qui  dure  1  temps),  le 
danseur  se  trouve  avoir  exécuté  un 
demi-tour  de  valse.  La  dame,  de  son 
côté,  glisse  du  pied  droit  et  chasse  du 
pied  gauche.  Ce  même  pas  étant  exé- 
cuté à  la  mesure  suivante,  les  2  dan- 
seurs se  trouvent  avoir  exécuté  un  tour 
entier  de  valse. 

vanille.  —  La  meilleure  vanille 
qu'on  trouve  dans  le  commerce  est  la 
vanille  lec  ou  légitime,  qui  nous  vient 
du  Mexique,  de  la  Colombie,  do  la 
Guyane,  des  Antilles,  des  îles  Maurice 
et  de  la  Réunion.  La  gousse  est  longue 
do  16  à  20  centimètres,  à  surface  ridée 
et  sillonnée  longitudinalement,  recour- 
bée en  crosse  à  sa  base.  Elle  est  onc- 
tueuse au  toucher,  souple,  même  un 
peu  molle  et  visqueuse,  d'un  brun  noi- 
râtre. Son  odeur  est  suave.  Elle  se 
couvre  peu  à  peu  de  petits  cristaux 
blancs  appelés  givi-e,  et  qui  sont  consti- 
tués par  une  substance  nommée  vanil- 
line.  Ainsi  blanchie,  la  vanille  constitue 
la  variété  grillée,  la  plus  estimée. 

La  vanille  bâtarde  est  plus  courte, 
plus  pâle;  elle  ne  se  givre  pas;  son 
odeur  est  moins  aromatique. 

Le  vanillon  a  des  gousses  courtes  et 
grosses,  très  foncées  en  couleur,  presque 
toujours  ouvertes,  visqueuses,  souvent 
enveloppées  d'un  liquide  épais  et  noi- 
râtre ;  l'odeur  est  forte,  mais  peu  suave. 

La  vanille  est  souvent  falsifiée.  Lors- 
que les  gousses  ont  été  récoltées  trop 
tard,  qu'elles  se  sont  ouvertes  et  qu'elles 
ont  perdu  une  partie  de  leurs  graines, 
on  les  parfume  avec  du  baume  du  Pérou  I 
ou  du  baume  de  Tolu,  on  introduit   à 
l'intérieur  un  peu  de  mélasse  pour  don- 
ner de  la  souplesse,  et  on  recoud.  On 
donne    parfois    l'apparence  givrée    en  ' 
roulant  la  vanille  dans  l'acide  benzoique  ; 
mais  les  aiguilles  cristallines  sont  alors 
larges  et  appliquées  sur  la  surface  des 
gousses,  tandis    que    les    cristaux  de 
vanilline  produits    spontanément    sont  , 
petits  et  affectent  une  direction  perpen-  i 
diculaire  à  la  surface  de  la  gousse.  On 
vend  enfin  comme   une  bonne  vanille 


Vanneau  (longueur, 

0'",36). 


'  des  gousses  en  parties    épuisées    par 

I  l'esprit-de-vin  et  enduites  d'un  peu  de 

i  baume  du  Pérou;  ces  gousses  n'ont  pas 

une  odeur  fine,  et  elles  ne  se  conservent 

pas  longtemps. 

On  conserve  aisément  la  vanille  en 
l'entourant  de  papier  à  chocolat,  et  en 
ijlaçant  le  paquet  ainsi  formé  dans  une 
boîte  qu'on  remplit  entièrement  de 
sucre  en  poudre. 

vanille  (crème  de).  —  ■\'oy .  liqueurs 

DE  MÉNAGE. 

vanneau  (chasse).  —  Le  vanneau 
est  un  oiseau  de  passage  {fig.).  Il  arrive 
du  Nord  à  la  fin 
d'octobre  pour 
passer  l'hiver 
chez  nous,  puis 
s'en  retourne  au 
printemps,  tan- 
tôt avant,  tantôt 
après  avoir  fait 
sa  couvée.  Il 
s'établit  le  long 
des  cours  d'eau, 
dans  les  marais, 
sur  les  côtes. 

La  chair  du  vanneau  est  succulente, 
surtout  à  l'automne.  On  connaît  le 
dicton  : 

"  Qui  n'a  pas  mangé  de  vanneau. 
N'a  pas  mangé  de  bon  morceau  ••  ; 

mais  au  printemps  l'oiseau  a  maigri  et 
il  n'a  plus  aucune  délicatesse. 

Pour  tuer  des  vanneaux,  il  faut  s'ap- 
procher des  bandes  de  ces  oiseaux  en 
prenant  mille  précautions  pour  ne  pas 
être  vu.  Quand  on  arrive  à  bonne  por- 
tée et  qu'un  des  oiseaux  est  abattu,  les 
autres  tournent  en  rond,  reviennent 
vers  lui.  et  l'on  peut  profiter  de  ce 
retour. 

A  l'atîût  on 
réussit  plus  ai- 
sément. Le 
chasseur,  dissi- 
mulé dans  une 
hutte  de  feuil- 
lage, attire  le 
vanneau  à  l'aide 
d'appâts,  et  les 
tire  quand  ils 
sont  à  portée. 

Tout  ce  que  nous  disons  ici  des  van- 
neaux s'applique  aussi  aux  pluviers,  qui 
constituent  aussi  un  oiseau  de  passage 
assez  estimé  (fig.). 

variole.  —  Voy.  maladies  conta- 
gieuses. 

vaudoise.  —  La  vaudoise  est  ana- 
logue à  l'ablette  (fig.)  ;  elle  est  extrême- 
ment commune  dans  les  riviçres  à  fond 
sableux  et  à  eau  courante.  On  la  pêche 
comme  l'ablette ,  mais    elle    est    plus 


Pluvier. 
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méfiante.  On  prend/ une  ligne  légère,  à 
hameçon  fin  ;  on  esche  avec  du  sang 
caillé  et  on  amorce  la  rivière  avec  des 


diierses  farines  qui  sout  censées  rem- 
piécer  économiquement  le  lait  sont  bien 


Vauiloise    longueur,  0'",25). 

boulettes  de  terre  grasse  mêlée  de  bouse 
de  vache. 

La  vaudoise  se  prend  surtout  le  matin, 
par  I",  oO  de  fond,  dans  l'eau  courante, 
auprès  de  la  chute  des  moulins. 

La  pêche  au  lancer  permet  de  prendre 
beaucoup  de  ces  poissons. 

Dans  tous  les  cas  il  faut,  dès  la  pre- 
mière nltaque,  piquer  promptement  et 
vivement. 

veau.  —  Le  veau,  pour  se  bien 
poi-ler  et  augmenter  rapidement  de 
poids,  doit  avoir  une  alimentalion  abon- 
dante. Le  mode  d'élevage  qui  est  de 
beaucoup  le  plus  facile,  Te  plus  sûr  et 
.  même  le  plus  avantageux  est  l'allaite- 
ment direct  au  pis  de  la  mère.  Le  jeune 
veau  ne  doit  pas  être  rationné  ;  plus  il 
a  de  lait  à  sa  disposition,  plus  son  poids 
augmente  rapidement. 

Mais  il  importe  qu'il  tète  à  heures 
réglées,  pour  ne  pas  tourmenter  la  mère 
à  chaque  instant  ;  ces  tétées  doivent 
être  assez  rapprochées  les  unes  des 
autres,  toutes  les  3  ou 
toutes  les  4  heures. 

Si  le  veau  a  des  pré- 
dispositions à  la  diar- 
rhée, ou  lui  fait  avaler 
chaque  matin  et  chaque 
soir,  avant  le  repas,  un 
œuf  avec  sa  coquille. 
On  met  l'œuf  entier 
dans  sa  bouche,  que 
l'on  ferme  ;  l'œuf  se 
casse  et  le  veau  avale 
le  tout.  Si  la  diarrhée 
survient,  il  importe  do 
la  combattre  immédia- 
tement, cor  elle  devien- 
drait rapidement  mor- 
telle ;  si  même  elle  ne 
faisait  pas  périrla  jeune 
bête,  elle  diminuerait 
beaucoup  sa  valeur,  en 
l'amaigrissant.  Le  re- 
mède le  plus  efficace 
est  d'administrer  de  la 
crème  de  tarlre  soluble  dissoute  dans 
l'eau  tiède  édulcorée  avec  du  miel,  à  la 
dose  de  60  à  75  grammes  dans  4  litres. 

L'élevage  au  baquet,  qui  consiste  à 
traire  la  mère  et  à  faire  boire  le  lait 
dans  un  baquet,  l'élevage  à  l'aide  de 


— Filet  et  rogiio 


Intérieur  du  veau. 

inférieurs.  A  5  ou  C   semaines,  le  veau 
est  bon  à  vendre  au  boucher. 

Si    le   veau  doit  être    conservé,    on 
commence  le  sevrage,  qui  doit  être  pro- 


vean.  —  Les  numéros  indiquent  la  qualité 
de   la  viande. 

gressif,  à  partir  du  troisième  mois,  ou 
même  plus  tard.  Il  y  a  là  des  précau- 
tions à  prendre  que  connaissent  tous 
les  éleveurs. 

'veau  (cuisine).  —  La  viande  de  veau 
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a  un  poûl  [ilus  fade  que  celle  de  bœuf: 
elle  est  nioios  nutritive  et  en  même 
temps  de  digestion  moins  facile.  En 
outre,  on  s'en  lasse  généralement  beau- 
coup plus  vite  que  de  celle  du  bœuf,  sur- 
tout quand  le  veau  est  trop  jeune  (fi'j-). 

La  «onne  viande  de  veau  est  blanche, 
ferme  ;  la  graisse  en  est  également 
blanche  ;  si  la  chair  est  flasque  et  molle, 
laissant  suinter  de  l'eau,  elle  est  de 
mauvaise  qualité.  Les  meilleurs  mor- 
ceaux '^'.c/.  I  sont  ceu.v  de  l'arrière-train  : 
carré,  fitet,  rognon,  longe,  entre-deux, 
f/uasi,  cuissot,  rouelle,  noix.  Cependant 
ou  peut  encore  préparer  des  mets  fort 
agréables  avec  la  poitrine  et  la  tétc. 

"Veau  rôti.  Les  meilleurs  morceaux 
à   faire   rôtir  sont  le  carré   avec  son 


Noix.  Fîlel.        Rognons. 

Rôti  de  veaa  (rognon). 

rognon,  et  le  quasi.  La  cuisson  doit  être 
faite  à  feu  doux  et  être  conduite  jusqu'à 
ce  qu'une  piqûre  profonde  ne  laisse 
sortir  qu'un  jus  complètement  privé  de 
sang. 

Blanquette  de  veau.  On  peut  la  pré- 
parer avec  les  restes  du  rôti.  Pour  cela 
on  fait  fondre  du  beurre  frais  dans  une 
casserole,  on  }■  ajoute  un  peu  de  farine, 
en  remuant  sans  laisser  roussir,  puis 
les  restes  du  veau  coupés  en  tranches 
minces.  On  verse  dans  la  casserole  un 
peu  d'eau  chaude  ou  de  bouillon,  on  sale, 
on  poivre,  en  tournant  doucement:  on 
ajoute  un  bouquet  de  persil  et  on  laisse 
mijoter  pendant  quelques  minutes  sans 
ébnllition.  D'autre  part,  on  fait  cuire 
dans  un  peu  de  bouillon  quelques  cham- 
pignons et  quelques  petits  oignons,  et 
on  les  ajoute  à  la  blanquette.  Au  moment 
de  servir  on  enlève  la  viande,  on  la 
dresse  dans  un  plat  maintenu  au  chaud, 
en  laissant  la  sauce  dans  la  casserole. 
A  cette  sauce  on  ajoute  1  ou  2  jaunes 
d'œufs,  bien  délayés  avec  un  peu  de 
vinaigre,  puis  salés  et  poivrés;  et  on 
la  verse  sur  la  viande. 

La  blanquette  se  préparc  aussi  avec 
la  poitrine  de  veau  coupée  en  morceaux. 
Pour  cela  on  fait  cuire  la  poitrine  dans 
ime  casserole  avec  oignons,  carottes, 

CflXS.    PBAT. 


sel.  poivre  et  un  peu  d'eau.  Puis  on 
traite  ces  morceaux  cuits  comme  il  vien! 
d'être  dit  pour  les  restes  de  rôti. 

Côtelettes  de  vean  dans  la  poêle.  Cette 
préparation  no  demande  que  peu  de 
temps.  Les  côtelettes,  battues  et  tour- 
nées dans  la  farine,  sont  mises  dans  la 
poêle,  où  l'on  a  préalablement  fait  fondre 
un  peu  de  beurre.  On  fait  roussir,  en 
retournant  les  côtelettes  de  temps  en 
temps  ;  on  sale,  on  poivre,  on  ajoute  un 
peu  d'ail,  un  peu  d'eau,  et,  après  quel- 
ques minutes  d'éhullition,  ou  sert  les 
côtelettes  accompagnées  du  jus  de 
cuisson. 

Fricandeau.  Prenez  un  tranche  de 
roudh;  é|)aisse  de  4  à  5  centimètres, 
piquez-la  de  lard  fin  et  faites-la  cuire  à 
feu  dou.x  dans  une  casserole,  avec  du 
beurre,  du  sel,  du  poivre,  des  carottes 
et  des  oignons  coupés  en  tranches,  un 
bouquet  de  persil,  du  bouillon  ou  de 
l'eau.  Après  cuisson,  mettez  la  viando 


Fricandeau  de  veau. 

sur  un  plat  chaud  :  dégraissez  la  sauce, 
passez-la  au  tamis  en"  écrasant  les  lé- 
gumes, remettez-la  sur  le  feu  pour  la 
laisser  réduire,  ajoutez-y  un  peu  de 
farine  en  remuant,  et  versez  sur  le  fri- 
candeau. 

Si  on  veut  servir  le  fricandeau  sur 
une  purée  d'oseille  ou  de  chicorée,  le 
jus  doit  être  employé  à  assaisonner  la 
purée,  après  cuisson. 

Escalopes  de  veau.  Coupez  de  la 
rouelle  de  veau  en  tranches  épaisses  de 
2  à  3  centimètres  et  grandes  comme  la 
moitié  de  la  main  ;  battez  ces  tranches, 
tournez-les  dans  la  farine  et  mettez-les 
dans  une  casserole  renfermant  du  beurre 
bien  chaud,  laissez-les  cuire  en  les 
retournant  de  temps  en  temps.  Quand 
la  cuisson  est  à  moitié,  ajoutez  un  peu 
d'eau  ou  de  bouillon,  sel,  poivre,  fines 
herbes,  et  laissez  encore  au  feu  une 
demi-heure  au  plus.  Rangez  les  esca- 
lopes en  couronne  dans  un  plat,  eu  les 
séparant  les  unes  des  autres  par  une 
tranche  do  pain  grillé,  et  arrosez  avec 
la  sauce,  qui  doit  être  épaisse  et  peu 
abondante. 

Fraise  de  veau.  La  fraise  est  une  men- 
brane  contenue  dans  le  ventre,  et  qui 
soutient  l'intestin.  On  en  prépare  un 
mets  assez  agréable,  mais  de  digestion 
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flifllcilc.  Il  faut  coniincncor  jiar  la  laver 
avec  soin  dans  de  l'eau  bouillante,  puis 
dans  de  l'eau  fraîche  salée.  On  la  fait 
cuire  alors  à  grande  eau,  pendant  3  ou 
4  heures,  avec  sel,  poivre,  clous  de 
girofle,  thym,  laurier,  oignons.  On  la 
sert  très  chaude,  après  l'avoir  bien 
égouttée.  On  la  mange  ordinairement 
avec  une  sauce  à  l'huile  et  au  vinaigre, 
additionnée  de  fines  herbes  hachées  très 
fin  :  cette  sauce  est  servie  dans  une 
saucière. 

Les  restes  de  la  fraise  peuvent  être 
arrangés  en  blanquelle,  comme  les  restes 
du  rôti  de  veau.  On  peut  aussi  les 
couper  en  morceaux,  passer  ces  mor- 
ceaux dans  la  fariiïe  et  les  faire  frire. 

Ris  de  veau.  Le  ris  est  une  grosse 
glande  située  sous  la  gorge  du  veau; 
elle  disparait  quand  l'animal  avance  en 
âge.  Pour  préparer  les  ris  on  commence 
par  les  arroser  d'eau  bouillante,  on  les 
pique  de  lardons,  et  on  les  fait  cuire 
comme  un  fricandeau,  en  ajoutant  quel- 
ques morceaux  de  viande  de  veau,  pour 
en  relever  le  goût. 

Les  ris  en  fricassée,  comme  la  fri- 
cassée de  poulet,  sont  aussi  très  délicat». 

Tête  de  veau.  La  tète  de  veau  sert  à 
préparer    un    mets    peu    nourrissant, 


Tête  de  veau. 

quoique  de  digestion  difficile,  mais  d'un 
goût  fort  agréable.  Faites  dégorger 
pendant  24  heures  dans  l'eau  froide, 
changée  à  plusieurs  reprises,  puis  placez 
dans  une  marmite  avec  eau  froide,  sel, 
poivre,  thym,  laurier,  persil,  ail,  oi- 
prnons,et  faites  bouillir  pendant  3  heures. 
.Servez  très  cltaiirl  sur  un  plat  chaud, 
avec  garniture  de  persil.  La  tête  de 
veau  se  mange  à  l'huile  et  au  vinaigre  ; 
à  la  sauce  on  ajoute  souvent  moutarde, 
oignon  haché,  cerfeuil,  estragon,  câ- 
pres, blanc  d'œuf  haché.  Les  morceaux 
les  plus  estimés  de  la  tête  sont  les  yeux, 
la  cervelle,  les  oreilles,  les  bajoues,  la 
langue. 

l.,es  restes  peuvent  s'arranger  en 
blanquette  ;  coupés  en  morceaux,  trem- 
pés dans  une  pâle  liquide  et  mis  à  frire 
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à  t^  iioclo.  ils  sont  également  très 
agfcanlcs. 

Foie  de  veau.  On  pique  de  lard  et  on 
fait  cuire  à  la  casserole  avec  un  peu 
d'eau,  sel,  poivre,  feuille  de  laurier; 
on  retourne  2  ou  3  fois  pendant  la  cuisson, 
qui  dure  i  heures.  La  sauce  ne  doit  pas 
être  trop  longue. 

Dans  la  poêle,  la  cuisson  du  foie  de 
veau  dure  seulement  quelques  minutes. 
I>e  foie  est  coupé  en  tranches  et  mis 
dans  la  poêle  avec  du  beurre,  du  persil, 
des  ciboules;  quand  la  cuisson  est  à 
moitié,  on  ajoute  un  peu  de  farine,  un 
peu  de  bouillon  ou  d'eau,  quelques 
gouttes  de  vinaigre,  sel,  poivre;  on 
laisse  bouillir  un  instant,  et  on  sert. 
I^a  simple  cuisson  dans  le  beurre,  avec 
sel  et  jioivrc,  sans  sauce,  est  encore 
plus  facile  et  plus   rapide.  Vo}'.   aussi 

LANGUK,   CKRVELLE,  BOGNONS,    PIEDS. 

vélocipède.  —  Au  point  de  vue  de 
l'hygiène,  le  vélocipède  n'est  pas  sans 
présenter  des  inconvénients.  Les  en- 
fants et  les  tout  jeunes  gens  en  parti- 
culier s'exposeraient,  en  abusant  du 
vélocipède,  â  des  accidents  plus  ou 
moins  graves  de  l'articulation  du  genou, 
accidents  dus  au  travail  exagéré  de- 
mandé à  cet  organe  toujours  délicat 
avant  l'époque  de  sa  formation  complète. 

Ce  n'est  donc  pas  comme  exercice 
phvsique  que  nous  recommandons  le 
vélocipède.  Cet  appareil  doit  sa  vogue 
aujourd'hui  si  grande,  et  si  méritée,  aux 
services  qu'il  peut  rendre.  Il  constitue, 
en  efTet.  un  moyen  de  transport  d'une 
rare  puissance  (/î^.).  Montée  sur  un  vélo- 
cipède, la  première  personne  venue,  qui 
serait  incapable  de  franchir  à  pied,  en 
un  jour,  une  distance  de  40  kilomètres, 
ira  presque  sans  fatigue  à  une  distance 
dounle;  une  allure  de  20  kilomètres  à 
l'heure  est.  pour  un  vélocipédiste,  aussi 
normale  que  celle  de  0  kilomètres  pour 
un  piéton. 

Et  si  nous  passons  aux  vélocipédistes 
exceptionnels,  nous  rencontrons  des 
hauts  faits  véritablement  prodigieux. 
En  décembre  1894,  un  vélocipédiste  a 
fait  705  kilomètres  en  24  heures. 

On  voit  quels  services  de  premier 
ordre  on  peut  attendre,  dans  une  foule 
de  circonstances,  d'un  instrument  qui 
rend  possibles  de  semblables  prouesses. 

Nos  gravures  montrent  les  principales 
formes  données  aujourd'hui  au.x  vélo- 
cipèdes. 

Malheureusement  une  circonstance 
fâcheuse  met  obstacle,  et  semble  devoir 
mettre  toujours  obstacle  à  l'augmen- 
tation du  nombre  des  vélocipédistes  : 
c'est  le  prix  fort  élevé  de  l'appareil. 

velours.  —  Le  velours  se  couche  à 
l'usage  et  perd  ainsi  son  aspect  agréa- 
ble, .^i  le  velours  a  été  mouillé  par  la 
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pluie,  on  cvilcra  de  le  brosser  et  de 
l'essuyer;  on  le  laissera  sécher  à  l'air, 
puis  on  le  battra  avec  une  fine  baguette 
pour  relever  les  poils. 
Mais  lorsque  le  velours   est  coiic/ié 

Greldl, 
Çoignées     '. 
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L'opération  doit  être  laite  avec  pré- 
caution pour  que  l'étotfe  ne  soit  pas 
brûlée. 

Les  taches  de  graisse  sur  le  velours 
sont  difficiles  à   faire  disparaître.    On 

.Guiaoft 


Lanterne 


Bicyclelte  avec  le  nom  dos  diiréiciits  orgiiiic 


par  suite  d'un  long  usage,  le  battage  à  !  frotte  vigoureusement  la  tache  avec  un 
la  baguette  ne  suffit  pas.  Dans  ce  cas,  linge  trempé  dans  Yammoniaqu,;.  puis 
il  faut  mouiller  le  velours   à  l'envers,  I  dans  Vessence  de  térébenthine,  el  on  re- 


Tricycle. 


et  exposer  cet  envers  au-dessus  d'un 
feu  de  charbon  de  bois  un  peu  vif.  L'eau 
est  vaporisée,  et  la  vapeur,  traversant 
le  tissu,  redresse  les  poils;  on  laisse 
complètement  sécher  avant  de    plier. 


dresse  les  poils  comme  il  vient  d'être  dit. 
velte  l'mesure).  —  Voy.  volume. 
vente  ''tromperie  dans  la).  —  Voy 
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ventes.  —  Les  vcnles  peuventpor- 
ter  sur  des  effets  mobiliers  ou  sur  des 
immeubles  ;  elles  peuvent  être  fermes  ou 
conditionnelles. 

Les  ventes  conditionnelles  ne  devien- 
nent définitives  qu'à  partir  du  moment 
où  la  condition  convenue  est  réalisée. 
Pour  les  autres  ventes,  beaucoup  plus 
habituelles,  il  suffit,  pour  que  la  vente 
soit  parfaite,  qu'il  y  ait  accord  verbal 
sur  la  chose  vendue  et  sur  son  prix 
entre  le  vendeur  et  l'acheteur,  et  si  la 
chose  vient  à  être  détériorée  ou  même 
perdue  avant  la  livraison,  la  perte  est 
pour  l'acheteur,  à  moins  que  la  dété- 
rioration ou  la  perte  ne  provienne  du 
fait  ou  de  la  négligence  du  vendeur. 

Mais  en  fait,  si  la  vente  est  purement 
verbale,  il  peut  être  difficile  d'en  éta- 
blir la  preuve  en  cas  de  contestation; 
il  faut  pour  cela  recourir  aux  preuves 
communes    à    toutes    les    obligations. 

■V03'.  PREUVE  DES    OBLIGATIONS. 

Lorsque  le  contrat  de  vente  est 
conclu,  soit  verbalement,  soit  par  un 
acte  écrit,  ce  contrat  oblige  les  deux 
parties ,  sous  peine  de  dommayes- 
intérêls. 

Le  vendeur  est  tenu  de  livrer  la 
chose  vendue,  dans  l'état  et  quantité 
stipulés  par  les  conditions  de  la  vente; 
il  doit  de  plus  garantir  la  paisible  pos- 
session de  l'objet  vendu,  libre  de  toute 
revendication  étrangère,  et  garantir 
des  'défauts  cachés  et  des  vices  rédld- 
bitoires  *. 

L'acheteur  est  obligé  de  payer  le 
prix  convenu,  aux  jours  et  lieu  fixés 
parle  contrat  de  vente;  il  doit  aussi, 
à  moins  de  stipulations  contraires", 
payer  les  frais  d'acte  et  les  autres  frais 
accessoires  de  la  vente.  A  défaut  de 
paiement  du  capital,  il  a  à  payer  les 
intérêts. 

Si  le  vendeur  ou  l'acheteur  manquent 
à  quelques-unes  de  leurs  obligations, 
il  peut  en  résulter  non  seulement  la 
résiliation  de  la  vente,  mais  encore 
des  dommages-intérêts  plus  ou  moins 
considérables. 

Pour  un  grand  nombre  de  cas,  l'a- 
cheteur donne,  en  achetant,  une  cer- 
taine somme  avant  livraison  de  la  chose 
vendue  :  c'est  ce  qu'on  nomme  des 
arrhes.  Si  cette  somme  est,  d'après  les 
conventions,  considérée  comme  un 
acompte  donné  à  l'avance  sur  le  prix, 
son  paiement  ne  change  pas  les  condi- 
tions de  la  vente,  qui  est  parfaite  comme 
s'il  n'y  avait  pas  eu  cl'arrhes.  Mais  si 
les  arrhes   sont  versés  en   dehors  du 

Frix.   la   vente  devient  conditionnelle  : 
acheteur  peut  renoncer  à  la  conven- 
tion en  perdant  ses  arrhes,  et  le  ven- 
deur on  restituant  une  somme  double 
de  celle  qu'il  a  reçue. 
Les  formalités  A  reniolir  pour  réaliser 
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efi'octivement  le  contrat  de  vèûte  dé- 
pendent de  l'objet  vendu. 

Quand  il  s'agit  d'une  vente  d'immeu- 
ble, l'acheteur  est  bien  propriétaire 
réel  dos  le  moment  que  le  contrat  ver- 
bal ou  écrit  est  passé,  mais  il  importe 
que  cette  propriété  lui  soit  reconnue, 
assurée,  par  un  acte  authentique  et  pu- 
blic, de  façon  qu'une  tierce  personne 
ne  soit  pas  exposée  à  acheter  au  pre- 
mier vendeur  un  bien  qui  ne  lui  appar- 
tient plus,  ou  à  prendre  une  hypothè- 
que sur  ce  bien ,  pour  une  dette  du 
premier  vendeur.  De  là  la  nécessité  do 
la  transcription  de  l'acte  de  vente  au 
bureau  des  hypothèques  de  la  situa- 
tion du  bien  vendu,  sur  un  registre  que 
tout  le  monde  peut  consulter  avant 
d'acheter  ou  d'hypothéquer  un  immeu- 
ble, pour  vérifier  quel  est  son  légitime 
propriétaire. 

Si  un  propriétaire  de  mauvaise  foi 
vendait  successivement  son  immeuble 
à  2  acheteurs,  cet  immeuble  appar- 
tiendrait légalement  à  celui  qui  aurait 
le  premier  fait  transcrire  l'acte  de  vente, 
l'autre  n'ayant  que  la  ressource  d'in- 
tenter des  poursuites  contrôle  vendeur 
de  mauvaise  foi. 

De  cette  nécessité  de  la  transcription 
il  résulte  que  toutes  les  charges  dont 
est  grevé  un  immeuble  avant  la  trans- 
cription, par  le  fait  du  vendeur,  sont, 
après  la  transcription,  à  la  charge  de 
l'acheteur.  Dans  le  cas  où  l'immeuble 
serait  grevé  d'hypothèques,  l'acqué- 
reur devrait  donc  se  garder  de  payer 
au  vendeur  le  prix  convenu,  car  il  pour- 
rait être  obligé  de  payer  une  seconde 
fois  aux  créanciers  inscrits  ;  il  ne  de- 
vra payer  qu'après  la  levée  complète 
des  hypothèques. 

Pour  les  ventes  à'effets  mobiliers,  ou 
de  titres  au  porteur,  la  livraison  do 
l'objet  vendu  suffit  pour  en  acquérir  la 
propriété  définitive  et  sans  conteste, 
car,  en  fait  de  meubles,  possession  vaut 
titre.  Si  un  vendeur  de  mauvaise  foi 
vend  successivement  le  même  objet  à 
2  personnes,  celle  des  deux  à  qui  il  le 
livre  en  est  le  légitime  propriétaire  : 
mais  l'autre  peut  intenter  au  vendeur 
une  action  en  dommages-intérêts,  pour 
la  non-réalisation  de  la  vente  consentie. 

■Vente  à  réméré.  Quand  un  proprié- 
taire a  besoin  d'argent,  il  peut  vendre 
un  bien  meuble  ou  immeuble,  avec 
faculté  de  le  racheter  à  un  prix  convenu 
dans  un  délai  qui  ne  peut  dépasser 
5  ans.  C'est  ce  qu'on  nomme  la  vente  à 
réméré.  Si  le  bien  n'est  pas  repris  dans 
le  délai  prescrit,  il  devient  la  propriété 
définitive  de  l'acquéreur. 

ventilation.  —  Voy.  aération. 

ver  à  soie.  —  L'élevage  du  ver  à 
soie  est   chose  trop  délicate  pour  que 
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les  personnes  désireuses  de  le  pratiquer 
puissent  trouver  ici  des  renseigne- 
ments utiles.  Nous  avons  indiqué  les 
liriiicipes  généraux  de  cet  élevage  dans 
notre  /Jictionnairedes  Sciences  usuelles  : 
nous  n'y  reviendrons  pas. 

vérilicateur  des  poids  et 
mesures.  —  Les  \érificateurs  des 
poids  et  mesures  sont  chargésde  veiller 
à  l'exécution  de  la  loi  relative  à  l'uni- 
formité et  à  l'exactitude  des  poids  et 
mesures. 

Ils  sont  nommés  par  les  préfets  ;  ils 
sont  choisis  parmi  les  jeunes  gens  âgés 
de  plus  de  ùb  ans  et  avant  passé  un 
examen  spécial,  portant  sur  l'orthogra- 
phe, la  rédaction,  l'arithmétique  et  des 
notions  de  géométrie,  de  mécanique, 
de  physique,  de  chimie,  de  législation. 
Les  traitements  vont  de  I  40u  à  4000  fr.. 
avec,  en  outre,  des  frais  de  tournée. 

Vernet  (lej  iPi/rén^es-Urienlales). 
—  Village  de  900  habitants;  eaux  ther- 
males (température  de  35  à  58»;  sul- 
furées sodiques,  employées  en  boisson, 
bains,  douches,  inhalations,  contre  les 
maladies  des  voies  respiratoires,  les 
maladies  de  la  peau,  le  rhumatisme, 
l'atonie  générale,  la  tuberculose  au 
premier  degré. 

Deux  établissements  de  bains  avec 
hôtels,  maisons  meublées  à  des  prix 
assez  modérés.  Climat  agréable,  sans 
grandes  variations  de  température;  les 
malades  peuvent  séjourner  même  pen- 
dant l'hiver.  Jolies  promenades,  gran- 
des excursions. 

On  se  rend  au  Vernet  par  Prades 
(chemin  de  ferj  ;  de  là  en  voiture  publi- 
que (11  kilomètres).  Voy.  t.ws.  miné- 
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vernis.  —  Les  vernis  sont  des 
liquides  qui.  étendus  en  couches  minces 
sur  les  corps  solides,  donnent  à  leur 
surface  un  aspect  brillant  et  agréable, 
tout  en  les  préservant  de  l'action  de 
l'humidité  et  de  l'air  qui  pourraient  les 
altérer.  Ce  sont  des  dissolutions  de 
résine  dans  l'éther,  l'alcool,  {'essence  de 
térébenthine  ou  l'huile  de  lin  cuite. 

Les  vernis  à  l'éther  sèchent  immédia- 
lement  :  ils  sont  peu  employés.  Les  ver- 
nis à  l'alcool  sont  également  très  sicca- 
tifs; ils  forment  une  surface  brillante 
très  adhérente,  transparente  et  admet- 
tant, par  suite,  un  grand  nombre  de 
colorations  :  mais  ils  se  gercent  et  se 
fendillent  assez  fréquemment.  Les  vernis 
à  Cessence  de  térébenthine  sont  notable- 
ment moins  siccatifs;  ils  restent  vis- 
queux pendant  assez  longtemps.  Mais 
ils  sont  plus  souples,  plus  élastiques, 
plus  solides  que  les  vernis  à  l'alcool; 
ils  sont  moins  brillants,  mais  ils  se 
prêtent  mieux  au  polissage;  ils  s'écail- 
lent moins.  Les  vernis  gras  auj:  huiles 


siccatives  sont  encore  moins  siccatifs 
que  ceu.x  à  l'essence  ;  en  compensation 
ils  sont  souples,  solides,  ils  ne  s'écail- 
lent pas  et  se  prêtent  admirablement  au 
polissage. 

Préparation  des  vernis.  Tantôt  on 
opère  à  froid  :  pour  cela  on  met  le 
liquide  et  la  résine  dans  une  bouteille, 
que  l'on  ferme.  On  agite  de  temps  en 
temps  pour  faciliter  la  dissolution.  Ou 
bien,  le  plus  souvent,  on  chaulTe  au 
bain-marie,  dans  un  matras  en  cuivre 
étamé  ou  dans  un  ballon  en  verre  (fig.)  ; 


Préparation  des  vernis. 

il  est  parfois  nécessaire,  quand  les  ré- 
sines sont  peu  solubles.  de  maintenir  la 
température  élevée  pendant  plusieurs 
heures,  en  remuant  de  temps  en  temps 
avec  une  baguette  de  bois  ou  de  verre. 
Puis  on  laisse  refroidir  en  continuant  à 
agiter  encore  pendant  quelque  temps. 
Le  lendemain  on  tiltre  sur  du  coton  et 
on  met  eu  bouteille  ;  on  bouche  avec 
soin  et  on  conserve  à  la  cave. 

Application  des  vernis.  Elle  varie  avec 
leur  nature;  les  uns  s'étendent  soit 
avec  un  pinceau  de  blaireau,  soit  avec 
une  éponge  lavée  d'abord  à  l'eau,  puis 
à  l'essence  de  térébenthine.  Apres  avoir 
exprimé  l'éponge  pour  en  faire  sortir 
l'essence,  on  la  trempe  dans  le  vernis, 
on  la  presse  jusqu'à  ce  qu'elle  n'en 
retienne  qu'une  petite  quantité  et  on  la 
passe  vivement  sur  la  partie  à  vernir, 
en  tâchant  de  ne  la  promener  qu'une 
seule    fois    sur   le   même    endroit,  de 
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manière  à  avoir  une  couche  présentant 
partout  la  même  épaisseur. 

D'autres  vernis  (vernis  à  la  gomme- 
laque,  par  exemple),  dits  vernis  au 
tampon ,  s'appliquent  de  la  manière 
suivante  :  on  met  4  à  5  gouttes  de  ver- 
nis sur  un  chitfon  de  laine  replié  en 
plusieurs  doubles  et  on  recouvre  la 
laine  ainsi  humectée  d'un  linge  blanc 
au  trois  quarts  usé,  de  fa^on  à  en  faire 
un  tampon.  Le  vernis  doit  paraître  à 
peine  à  travers  le  linge  blanc.  On  prend 
alors  une  goutte  d'huile  d'olive,  on  la 
met  sur  le  tampon,  au  milieu  de  l'en- 
droit où  se  trouve  le  vernis;  on  frotte 
légèrement  en  arrondissant  et  en  éten- 
dant partout  ce  mélange  jusqu'à  ce 
qu'il  soit  bien  sec,  en  évitant  de  passer 
plusieurs  fois  à  la  même  place.  On 
continue  à  frotter  jusqu'à  ce  que  la 
surface  de  l'objet  cesse  de  présenter 
des  endroits  ternes  et  nébuleux.  On  a 
soin  de  mettre  de  temps  en  temps,  sur 
le  tampon,  quelques  gouttes  de  vernis 
et  un  neu  d'huile  d'olive.  Lorsque  la 
pièce  â  acquis  un  brillant  uniforme, 
on  cesse  de  frotter  en  rond  et  on  dirige 
le  tampon  dans  le  sens  de  la  longueur 
de  l'objet. 

Quand  on  veut  augmenter  l'éclat  du 
vernis,  il  est  indispensable  de  le  polir 
après  qu'il  est  complètement  sec.  Pour 
cela,  on  frotte  le  vernis  d'abord  avec 
un  feutre  qui  a  été  plongé  humide  dans 
de  la  poudre  de  pierre  ponce  lavée, 
ensuite  avec  du  tripoli  lévigé  et  avec 
de  l'huile  d'olive,  et  entiu  avec  de  l'ami- 
don de  froment,  qui  enlève  complète- 
ment l'huile. 

Vernis  a  l'alcool,  h'alcool  doit  être 
très  concentré  ;  on  y  ajoute  souvent  un 
peu  d'essence  de  tArébentIdne,  ce  qui 
rend  l'enduit  moins  cassant  ;  les  résines 
sont  la  sandaraque.  la  résine  mastic,  le 
copal  tendre,  la  colophane,  le  gatipot.  la 
laque  en  écailles  ou  en  grains,  etc.  On 
colore  souvent  avec  la  gomme-gutte,  le 
sang-dragon,  le  safran,  le  santal,  le 
rocou.  ]a  cochenille,  les  couleurs  d'aniline. 

Voici  quelques  formules.  Pour  les 
mettre  à  exécution,  ce  qui  n'est  pas 
toujours  très  facile,  on  fait  dissoudre 
à  chaud  les  résines  dans  l'alcool,  addi- 
tionné ou  nond'essence  de  térébenthine. 
Si  la  formule  comporte  de  la  résine  de 
térébenthine,  on  fait  dissoudre  d'abord 
les  autres  résines,  puis  on  ajoute  la 
térébenthine  vers  la  lin  de  l'opération. 

1°  'Vernis  blanc  pour  papier,  cartes, 
étiquettes. 

Alcool  concentré 1000 

Essence  de  térébenthine. . .  1 

Sandaraque bOO 

Térébenthine 1 


1"  Vernis  pour  boites,   cartons  et 
découpures. 

Alcool  concentré 1000 

Mastic  mondé 187 

Sandaraque 94 

Térébenthine  de  Venise. .. .       9t 
Verre  pilé 125 

3»  Vernis  pour  meubles  en  bois  dur. 

Alcool  concentré 8 

Sandaraque  choisie  et  lavée.        4 

Mastic 1 

Térébenthine  claire I 

Verre  pilé 1 

i"  Vernis  pour  meubles  en  bois  blanc. 

Alcool  concentré 800 

Gomme-laque   blanchie    ré- 
cemment préparée  1000 

Ce  dernier  vernis  peut  être  coloré 
aisément.  Ainsi  on  a  un  bon  vernis  à  la 
gomme-laque  un  peu  coloré  en  rempla- 
çant la  gomme-laque  blanchie  par  la 
gomme  en  feuilles.  Pour  colorer  en 
rouge  on  prend  du  sang-dragon  :  pour 
colorer  en  jaune  on  prend  de  lalithargo 
ou  jaune  de  Naples. 

b°  Vernis  pour  teinte  d'or  sur  laiton. 

Alcool  concentré 600 

Gomme- laque    en     grains, 

pulvérisée 90 

Copal 30 

Sang-dragon ) 

Santal  rouge 1 

Verre  pilé I 

6°  Vernis  de  couleur  pour  le  fer-blanc. 

Alcool  concentré 100 

Gomme-laque  blanche 1000 

Bleu    de    Prusse,    ou    noir 

d'ivoire,  ou  carmin 2 

7°  Vernis  bronzé  pour  le  fer. 

Alcool  concentré 10 

Orpiment 5 

Mine  de  plomb  noire 5 

On  pulvérise  finement  l'orpiment  et 
la  mine  de  plomb,  on  mélange  intime- 
ment avec  l'alcool,  à  froid,  et  on  a  un 
enduit  qu'on  passe  tout  de  suite  sur  le 
métal  que  l'on  veut  bronzer.  Quand  cet 
enduit  est  bien  sec,  on  vernit  avec  un 
vernis  à  l'essence  constitué  par 

Gomme-gutte 3 

Essence  de  térébenthine...       25 

Vernis  gras 100 

8»  Vernis  pour  fixer  les  dessins  au 
fusain. 

Alcool  concentré 10 

Gomme-laque  blanche i 

Ce  vernis  s'emploie  pour  fixer  les 
dessins  sur  papier  non  collé  ;  on  enduit 
le  verso. 
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9»  Vernis  pour  préserver  le  fer  de 
la  rouille. 

Alcool  concentré 3 

Essence  de  lérébenlhine. . .  î 

Sandaraque 3 

Colophane 2 

Goninic-Iaquc 1 

10°  Vernis  des  naturalistes  pour  les 
insectes. 

Alcool  à  Oj" 100  " 

Ambre O.o 

Mastic 40 

Sandaraque 40 

Térébenlhine CO 

11»  Vernis  pour  les  planchers 
d'appartement. 

On  prépare  séparémenl  les  deux 
dissolutions  suivantes  : 

Alcool  à  90° 6i0 

Gomme-laque 160 

Cire  jaune 1 

et 

Essence  de  térébenthine. . .  112 

Arcanson 112 

Galipot 112 

Ïmis  on  mélange  intimement  et  on  passe 
e  tout  au  tamis.  On  colore  en  rougrc 
avec  le  rouge  de  Prusse,  en  jaune  avec 
l'ocre,  en  couleur  noyer  avec  la  terre 
d'ombre.  Les  couleurs  doivent  être  eu 
poudres  très  fines  et  très  sèches. 

Vkrnis  a  l'essence  de  térébenthine. 
Comme  les  vernis  à  l'alcool,  les  vernis 
à  l'essence  doivent  être  conservés  à  la 
cave  dans  des  bouteilles  bien  bouchées. 
Ils  s'améliorent  ordinairement  en  vieil- 
lissant, tandis  que  ceux  à  l'alcool 
perdent  de  leur  qualité. 

1°  Vernis  commun  pour  meubles. 

Essence  de  térébenthine...       10 
Résine  de  pin 6 

Ce  vernis  est  peu  coûteux,  mais  il  se 
fendille  au  bout  de  quelque  temps  ;  on 

S  eut  le  colorer  avec  du  noir  de  fumée, 
u  bleu  de  Prusse,  de  l'ocre,  du  rouge 
de  Prusse,  de  la  terre  d'ombre. 

i"  Vernis  copal  pour  meobles. 
Essence  de  térébenthine.,.        6 

Copal  en  poudre 1 

Huile  de  lavande 2 

On  projette,  par  petites  portions,  le 
copal  en  poudre  dans  l'huile  qu'on 
chaufTe  au  bain  de  sable:  quand  la 
dissolution  est  effectuée,  on  y  mélange 
par  petites  portions  l'essence  de  téré- 
nentfiine  presque  bouillante.  On  obtient 
ainsi  un  vernis  couleur  d'or  1res  solide, 
mais  peu  siccatif. 


3°  Vernis  pour  les  gravures. 

Essence  de  térébenthine.,.   3000 

Mastic  en  larmes 4ï 

Térébenthine 20 

i»  Vernis  pour  tableaux. 
Essence  de  térébenthine...     200 
Copal     tendre    très   blanc, 

mondé  el  lavé 100 

Camphre 8 

Vebnis  a  l'huile  .  Les  vernis  à 
l'huile,  les  plus  solides  de  tous,  peuvent 
être  considérés  comme  des  vernis  à 
l'essence  auxquels  on  ajoute  une  huile 
grasse  siccative  ,  ordinairement  de 
l'huile  de  lin,  pour  les  rendre  plus  sou- 
ples, plus  résistants,  plus  solides.  On  les. 
destine  aux  objets  qui  doivent  suppor- 
ter des  chocs,  des  frottements,  qui  doi- 
vent être  exposés  aux  intempéries  des 
saisons  (voitures,  devantures  de  bou- 
tique, etc.).  La  résine  qui  entre  le  plus 
souvent  dans  leur  composition  est  le 
copal,  très  difficile  à  dissoudre.  Aussi 
ne  donnons-nous  aucune  recette  de  ces 
vernis,  qui  sont  véritablement  d'une 
préparation  trop  difficile.  Il  sera  tou- 
jours plus  sûr  et  plus  avantageux  de 
les  acheter  tout  faits. 

D'ailleurs  la  préparation  des  vernis 
est  délicate,  et,  le  plus  ordinairement, 
il  est  prudent  de  les  acheter  tout  faits 
et  de  se  contenter  de  les  appliquer,  en 
suivant  les  conseils  donnés  plu  i  haut. 

vëron  (pêche).  —  Le  véron  est 
péché  pour  la  friture,  car  il  est  assez 
estimé,  malgré  sa  très  petite  taille;  les 
pêcheurs  le  prennent  aussi  pour  escher 
au  vif,  dans  la  pêche  du  brochet,  de  la 
perche,  de  la  truite,  de  l'anguille  (^9.). 

On  le  prend  aisément  à  la  ligne,  sur- 
tout en  été,  avec  un  très  petit  hameçon, 


Véron  ou  vairon  (longueur,  0'",05;. 

esche  de  petits  vers  rouges.  On  le 
trouve  d'ailleurs  un  peu  partout,  dans 
les  ruisseaux  comme  dans  les  rivières; 
là  surtout  où  ne  fréquentent  pas  les 
perches  ni  les  brochets,  qui  en  font  une 
grande  consommation.  Le  véron  se 
prend  bien  aussi  dans  la  bouteille  *, 
tendue  sur  le  gravier,  en  eau  peu  pro- 
fonde, là  où  l'on  voit  de  ces  petits  pois- 
sons en  abondance. 

Quand  on  veut  employer  les  vérons 
pour  amorcer  au  vit.  on  peut  les  conser- 
ver dans  un  baquet  rempli  d'eau  fraîche 
souvent  renouvelée. 
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verre.  —  Pour  le  collage  du  verre 
cassé,  voyez  porcelaine. 

verre  (nettoyage  du).  —  Le  net- 
tovagc  lin  verre  est  généralement  facile. 
On  lave  d'abord  avec  une  éponge  et  de 
l'eau  de  savon  tiède,  puis  on  trotte  avec 
un  linge  sec.  On  achève  le  nettoyage 
en  frottant  avec  un  linge  trempé  dans 
une  bouillie  de  biancd' Espaijne ei  d'eau; 
il  faut  enlever  ce  blanc  d'Espagne  avec 
un  linge  sec.  avant  qu'il  ait  eut  le  temps 
de  sécher  lui-même.  Enfin  on  frotte  à 
la  peau  de  chamois.  Pour  les  glaces,  il 
est  préférable  d'employer  une  petite 
éponge  trempée  dans  l'alcooi  ou  l'eau- 
de-vie,  puis  de  frotter  au  linge  sec,  et 
entin  à  la  peau  de  chamois. 

Dans  tous  les  cas.  en  prendra  dans 
l'éponge  ou  le  linge  assez  peu  de  liquide 
pour  qu'il  ne  coule  pas  sur  la  surface 
du  verre. 

En  frottant,  on  évitera  de  toucher  au 
cadre  de  la  glace,  dont  la  dorure  est 
très  fragile. 

Les  verres  de  lampe  doivent  être 
nettoyés  chaque  jour,  avec  un  linge 
fin  qu'on  fait  pénétrer  à  l'aide  d'une 
baguette.  .S'ils  sont  tachés,  on  les  laisse 
séjourner  dans  une  dissolution  chaude 
de  cristaux  de  soude,  puis  on  les  laisse 
refroidir,  on  les  lave  à  l'eau  et  on  les 
sèche. 

verrues.  —  Les  verrues  disparais-  ' 
sent  souvent  d'elles-mêmes.  Beaucoup 
de  remèdes  ont  été  préconisés  pour  les 
enlever.  On  peut  les  cautériser  chaque 
jour  en  les  touchant  légèrement  avec 
du  nitrate  d'argent,  ou  bien  les  tou- 
cher avec  une  baguette  de  verre  trem- 
pée dans  Vacille  nitrique  ;  la  goutte 
d'acide  doit  être  très  petite,  car  il  faut 
éviter  qu'elle  ne  coule  autour  de  la 
verrue.  On  peut  remplacer  l'acide  ni- 
trique par  un  mélange,  à  poids  égaux, 
de  teinture  d'iode  et  d'acide  acétique 
cristallisable  ;  on  dépose  sur  la  verrue 
une  petite  goutte  du  mélange,  matin  el 
soir. 

Ver-siir-Mer  (Calvados). —  Riant 
village  de  I  ii>Ô  habitants  dont  la  belle 
plage,  encore  peu  fréquentée,  peut  être 
recommandée  aux  familles  qui  recher- 
chent l'économie;  la  vie  y  est  facile  et 
à  bon  marché,  les  promenades  char- 
mantes, le  climat  agréable,  la  pèche 
abondante. 

On  se  rend  à  Ver  par  Courseulles 
(chemin  de  fer)  ;  de  là  un  omnibus  con- 
duit à  Ver  en  1  heure.  Voy.  bains  de 

MER. 

verveine.  —  Voy.  plantes  médici- 
nales. 

verveux  (pêche).— Le  verveux  est 
un  piège  à  poisson  qui  présente  la  plus 
grande  analogie  avec  la  nasse  (fii/  ).  Il 


est  constitué  par  un  grand  cône  en  filet, 
inaiftenu  par  des  cerceaux  en  bois 
placxs  de  distance  en  distance.  A  l'ex- 
tréninté  ouverte  pour  l'entrée  du  pois- 
son est  un  demi-cercle  de  bois  plus  fort. 


Verveux. 

qui  soutient  un  entonnoir  rentrant,  éga- 
lement en  filet.  Dans  l'intérieur  du  ver- 
veux se  trouve  souvent  un  second 
entonnoir,  analogue  au  premier,  qui 
divise  le  piège  en  deux  compartiments. 
Le  poisson,  aussitôt  entré,  passe  tout 
naturellement  du  premier  comparti- 
ment  dans   le   second,  en   suivant    le 


Verreaz  à  deux  onTertores,  1101111110 
aussi  louve  ou  tambour. 

second  entonnoir;  mais  comme  le 
second  entonnoir  est  plus  étroit  que  le 
premier  et  qu'il  lui  a  fallu  en  forcer  un 
peu  l'entrée  pour  pénétrer,  il  lui  est  im- 
possible de  revenir  par  la  roule  inverse. 

Le  verveux  se  tend  comme  la  nasse, 
après  avoir  été  amorcé  (voy.  nasse). 
!NIais  il  faut  veiller  à  éloigner  autant 
que  possible  la  pierre  du  fond,  de  ma- 
nière que  le  piège,  qui  est  flexible, 
prenne  toute  sa  longueur. 

Quand  on  peut  trouver  un  passage 
étroit,  entre  des  massifs  d'hernes.  par 
exemple,  le  verveux  y  est  parfaitement 
placé.  A  défaut  de  passage  naturel,  on 
peut  faucher  les  herbes  par  places  pour 
créer  un  passage  artificiel  dans  lequel 
on  installe  le  piège. 

Comme  pour  les  nasses,  le  pêcheur 
doit  s'évertuer  à  fixer  l'emplacement 
de  ses  pièges  par  des  signes  facilement 
visibles  pour  lui,  mais  invisibles  pour 
les  autres. 

On  pêche  aussi  au  verveux  en  eau 
dormante,  mais  il  vaut  mieux  alor  avoir 
un  verveux  à  deux  ouvertures  opposées. 
Ce  verveu.x  se  nomme  louve  ou  tambour. 
On  le  place  au  milieu  des  herbes,  dans 
une  place  nette   naturelle,  ou  qu'on   a 
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ménagée  en  fauchant.  Si  l'on  peut,  tou- 
jours en  fauchant,  ménager  dans  les 
her))es  avoisinantes  d'étroites  coulées 
aboutissant  au  tambour,  on  augmente 
considérablement  les  chances  de  prise. 

vêtements.  —  Les  vêtements 
doivent  êlre  appropriés  au  climat,  à 
la  saison,  à  1  âge  et  à  la  santé  de  la 
personne. 

Tandis  que  les  enfants  (surtout  les 
très  jeunes  enfants)  et  les  vieillards 
doivent  avoir  des  vêtements  assez  abon- 
dants et  assez  chauds,  les  personnes 
jeunes  et  bien  portantes  devront  s'effor- 
cer de  ne  jamais  se  couvrir  outre  me- 
sure. Dès  l'âge  de  deux  ans,  un  enfant 
peut  être  conduit  doucement,  prudem- 
ment, à  un  endurcissement  progressif 
qui  lui  permettra  de  se  passer,  pendant 
presque  toute  sa  vie,  de  flanelle  et  de 
manteaux.  L'excès  de  vêtements  est 
une  des  principales  causes  des  rhumes, 
des  refroidissements  et  des  fluxions  de 
poitrine. 

Dans  nos  climats  les  vêtements  de 
laine  (épais  en  hiver,  légers  en  été)  sont 
les  meilleurs  en  toutes  saisons.  Cepen- 
dant les  vêtements  de  toile  sont  agréa- 
bles en  été,  et  peuvent  être  portés 
avantageusement  par  les  personnes  en 
bonne  santé.  A  moins  de  nécessité,  on 
évitera  les  fourrures  et  les  vêlements 
imperméables  qui  s'opposent  à  l'accom- 
plissement des  fonctions  de  la  peau  en 
empêchant  l'évaporation  de  la  sueur.  On 
évitera  également  les  coiffures  trop 
chaudes,  les  foulards  i.'X  cache-nez  qui 
prédisposent  aux  nïau.x  de  gorge.  On 
recherchera,  surtout  en  hiver,  les  chaus- 
sures fortes,  qui  garantissent  do  l'humi- 
dité. 

Les  vêlements  seront,  autant  que  le 
permettra  la  mode,  assez  simples 
pour  ne  gêner  aucun  mouvement,  et  ne 
porter  obstacle  ni  à  la  respiration  ni  à 
la  digestion. 

En  été  les  vêtements  de  nuance  claire 
sont  préférables  à  ceux  de  nuance  fon- 
cée. En  particulier,  les  chapeaux  de 
paille  noire  sont  infiniment  plus  chauds 
que  ceux  de  paille  blanche. 

Pour  linge  de  corps,  le  colon  est  infi- 
niment préférable  à  la  toile  au  point  de 
vue  de  l'hygiène. 

vétérinaire.  —  L'exercice  de  la 
profession  de  vétérinaire  est  libre.  Mais 
les  vétérinaires  diplômés  des  Ecoles 
d'Alfort,  de  Toulouse  et  de  Lyon  sont  à 
peu  près  les  seuls  qui  possèdent  les 
connaissances  nécessaires  à  la  pratique 
de  leur  art  (voy.  ci-après,  écoles  vété- 
rinaires). Les  autres  ne  sont  que  des 
empiriques  généralement  sans  instruc- 
tion. 

\^tiv.vélérinai>  es  militaires  sevccTwieni 
parmi  les    jeunes  gens  diplômés    des 


écoles  ci-dessus;  le  recrutement  se  fait 
au  concours,  entre  jeunes  gens  do  moins 
de  -30  ans.  Les  candidats  placés  en  bon 
rang  sont  d'abord  envoyés  à  l'Ecole  do 
cavalerie  pour  y  passer  une  année,  en 
qualité  à' aides-vétérinaires  adjoints,  à 
la  solde  de  1  728  francs  :  ils  y  suivent 
des  cours  qui  complètent  leur  instruc- 
tion. Ils  sont  ensuite  nommés  aides- 
vétérinaires,  à  la  solde  de  2  .30.3  l'rancs, 
et  assimilés  augrade  de  sous-lieutenant. 
Les  grades  successifs  sont  ceux  de 
vétérinaire  en  second,  vétérinaire  en 
premier,  vétérinaire  principal  de  se- 
conde classe,  puis  de  première  classe 
(6  229  fr.  de  traitement). 

vétérinaires  (Écoles).  —  Ces 
écoles,  au  nombre  de  3,  Alforl  (Seine), 
Lyon,  Toulouse, ont  pour  but  de  former 
dès  vétérinaires  civils  et  militaires 
capables  d'exercer  la  médecine  des 
animaux  domestiques.  On  y  reçoit  des 
élèves  internes  (600  francs),  demi-pen- 
sionnaires (400  francs)  et  externes 
(200  francs).  Français  ou  étrangers  ; 
l'Etat  accorde  de  nombreuses  bourses. 
Il  e.xiste  aussi  des  bourses  militaires 
accordées  aux  jeunes  gens  qui  contrac- 
tent un  engagement  militaire  de  3  ans, 
et  s'engagent  à  servir  dans  l'armée 
active  pendant  6  ans  au  moins  comme 
aides-vétérinaires. 

Les  candidats  à  l'examen  d'entrée 
doivent  avoir  de  17  à  25  ans  et  être 
bacheliers  ;  le  concours  porte  sur  le 
français,  les  mathématiques,  la  phy- 
sique, la  chimie,  l'histoire  naturelle  ;  il 
se  compose  uniquement  de  compositions 
écrites  qui  se  font  dans  tous  les  chefs- 
lieux  de  département.  Les  anciens 
élèves  diplômés  de  l'Institut  agrono- 
mique ou  des  Ecoles  nationales  d'agri- 
culture entrent  sans  examen. 

Les  élèves  qui  satisfont  aux  examens 
de  sortie  reçoivent  des  diplômes  de 
vétérinaire. 

vétiver.  — Voy.  lainages  (conser- 
vation des). 

Aïeules  (Seine-Inférieure). —  Bourg 
de  1  200  habitants,  avec  une  plage  de 
galets,  qui  montre  le  sable  seulement  à 
marée  basse.  Peu  do  plages  sont  plus 
dignes  d'attirer  les  familles  qui  aiment 
le  calme  et  les  beaux  sites. 

Les  étrangers  peuvent  se  loger  dans 
plusieurs  hôtels,  dans  un  grand  nombre 
de  belles  villas,  et  surtout  dans  de 
modestes  maisons  meublées.  Les  appro- 
visionnements sont  faciles. 

On  se  rend  à"\'^eulcs  par  Saint-Valery- 
en-Caux  (chemin  de  fer),  puis  de  là  en 
voiture   publique  (8   kilomètres).  Voy. 

BAINS  DE  MER. 

Veuleltes  (Seine-Inférieure).  — 
Bourg  de  400  habitants,  avec  une  bello 
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plage  de  galets  à  mari'-e  haute,  de  sable 
lin  à  marée  basse.  Le  pays  est  fort 
riapt,  les  promenades  y  sont  charmantes; 
pèche  en  mer  et  pèche  en  eau  douce. 

Les  hôtels,  les  villas,  les  maisons 
meublées  y  abondent,  mais  à  des  prix 
encore  modérés.  Peu  de  plages  sont 
plus  dignes  d'attirer  les  familles  qui 
recherchent  le  calme,  le  repos  et  les 
belles  excursions. 

Pour  se  rendre  à  Veulettes,  on  va  à 
Cany  par  le  chemin  de  fer:  puis  une 
voiture  publique  conduit  à  \'eulcttes 
(10  kilomètres).  Voy.  b.\ins  de  mer. 

■viager.  —  Voy.  rente  viagère. 

viande.  —  La  chair  des  mammifères 
et  des  oiseaux,  ordinairement  nommée 
viande,  doit  être  considérée  comme  ;le 
plus  substantiel  de  nos  aliments.  Géné- 
ralement de  facile  digestion,  elle  aug- 
mente et  entrelient  les  forces  des  per- 
sonnes en  bonne  santé  et  répare  celles 
des  convalescents.  Toutefois  l'abus  de 
la  viande  est  funeste  à  la  santé;  une 
ration  de  250  à  300  grammes  par  jour 
semble  être  la  plus  convenable,  quand 
l'alimentation  comporte  d'autre  part 
une  quantité  suffisante  de  pain  et  d'au- 
tres matières  végétales,  telles  que  les 
légumes,  ou  animales,  telles  que  le  lait, 
les  œufs,  les  poissons,  etc.  En  France, 
les  personnes  aisées  mangent  généra- 
ment  trop  de  viande,  tandis  que  les 
ouvriers  et  surtout  les  paysans  en  man- 
gent beaucoup  trop  peu. 

Les  seules  viandes  qui  aient,  en 
France,  une  grande  importance  au  point 
de  vue  de  l'alimentation  sont  \esvinndes 
(le  boucherie  (bœuf*,  veau',  mouton*, 
porc')  et  les  volailles  (poulel*,  dinde', 
oie*,  canard*);  les  divers  gibiers  à 
poils  et  à  plumes  sont  consommés  en 
quantités  beaucoup  moindres. 

Le  bœuf  nous  donne  la  viande  la  plus 
nutritive,  la  plus  facilement  digestible. 
La  viande  de  veau  est  à  la  fois  moins 
nutritive,  de  moins  facile  digestion  et 
d'un  goût  moins  prononcé.  Le  mouton 
a,  au  contraire,  un  goût  très  prononcé; 
il  est  à  peu  près  aussi  nutritif  que  le 
bœuf,  et  aussi  facile  à  digérer.  La  viande 
de  porc,  très  grasse,  se  digère  diffici- 
lement ;  mais  son  goût  est  relevé  et  sou 
pouvoir  nutritif  est  assez  grand  ;  il  n'est 
pas  bon  d'en  faire  usage  trop  fréquem- 
ment. Le  charal,  dont  on  n'use  pas  assez 
comme  animal  de  boucherie,  donne, 
quand  il  n'est  ni  trop  vieux  ni  malade, 
une  viande  aussi  bonne  que  celle  du 
bœuf. 

La  viande  du  poulet  et  celle  du  dinde 
sont  comparables  à  celle  du  veau,  mais 
d'une  digestion  plus  facile  ;  aussi  les 
convalescents  peuvent-ils  en  user  avant 
de  recourir  aux  chairs  plus  nutritives 
du  bœuf  et  du  mouton.  Le  canard  et 


l'oie  se  placeraient  plutôt  à  côté  du  porc. 
D'ailleurs,  dans  chaque  cas,  les 
divarses  parties  du  corps  de  l'animal 
offrent  des  qualités  de  viande  bien  dilfé- 
rentes,  au  point  de  vue  de  leur  valeur 
nutritive  et  de  leur  digestibilité.  Les 
parties  musculaires  sont  plus  nutritives, 
et  aussi  de  plus  facile  digestion  que  la 
cervelle,  le  foie,  les  rognons,  le  ris  de 
veau,  les  tripes,  les  pieds,  etc. 

'Viande  de  mauvaise  qualité.  La  viande 
de  mauvaise  qualité  est  peu  nutritive; 
l'usage  qu'on  en  fait  peut  môme  déler 
miner  des  accidents  graves,  de  vérita 
blés  empoisonnements.  Cette  viande 
provient  d'animaux  malades  ou  sur- 
menés. 

Une  bonne  viande  de  boucherie  doit 
être  franchement  rouge,  ni  trop  pâle,  ni 
trop  foncée  ;  le  mélange  de  la  graisse 
avec  la  substance  musculaire  doit  lui 
donner  un  aspect  marbré.  Elle  ne  doit 
être  ni  humide  ni  molle,  posséder  une 
odeur  faible,  jamais  désagréable  ;  con- 
servée pendant  1  ou  2  jours,  elle  ne  doit 
pas  laisser  couler  d'eau. 

Conservation  de  la  viande.  D'autre 
part,  une  viande  de  bonne  qualité  peut 
s'altérer  rapidement  et  devenir  mal- 
saine, surtout  quand  l'animal  a  été  mal 
saigné.  L'altération  est  d'autant  plus 
rapide  qne  la  température  est  plus 
élevée.  Aussi  doit-on  toujours  s'efforcer 
de  mettre  la  viande  au  iVais  ;  en  été  on 
la  descendra  à  la  cave,  ou  on  la  placera 
dans  une  glacière,  ce  qui  permettra  de 
la  conserver  pendant  plusieurs  jours. 
En  hiver  il  suffira  de  la  placer  dehors 
ou  dans  une  pièce  non  chautTée. 

En  été  on  peut,  à  l'occasion,  prolonger 
de  quelques  jours  la  conservation  d'un 
quartier  de  viande  fraîche,  en  l'entou- 
rant de  charbon  de  bois  pulvérisé,  dans 
un  vase  en  terre,  ou  en  le  plongeant 
dans  du  lait,  qui  se  caille  bientôt.  Ces 
procédés  ne  sont  pas  très  pratiques. 

Mode  de  préparation  de  la  viande.  En 
France  la  viande  n'est  consommée  crue 
que  par  ordonnance  du  médecin.  Pour 
la  prendre,  il  faut  choisir  un  des  mor- 
ceaux les  moins  gras  d'une  chair  do 
bonne  qualité,  râper  ce  morceau  avec 
un  couteau,  do  façon  à  avoir  une  fine 
purée.  On  en  fait  alors  des  boulettes, 
i(u'on  roule  dans  du  sel,  ou  du  sucre,  ou 
du  chocolat  râpé,  selon  les  goûts,  et 
qu'on  avale  ainsi.  On  peut  aussi  délayer 
la  purée  dans  du  bouillon  gras,  qui  ne 
doit  pas  être  trop  chaud. 

Ordinairement  on  fait  cuire  la  viande, 
ce  qui  lui  donne  un  aspect  plus  agréable, 
la  rend  plus  tendre,  développe  son  goût 
et  diminue  considérablement  les  dan- 
gers qui  peuvent  résulter  de  la  consom- 
mation d'une  chair  malsaine. 

Les  viandes  grillées  et  rôties  sont  les 
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plus  nutrilives  et  les  plus  faciles  à 
aigérer.  Les  viandes  fricassées  (ou  en 
rayoûls)  se  digèrent  Beaucoup  moins 
bien  ;  les  viandes  bouillies  ont  perdu  à 
la  fois  une  partie  de  leur  goût  agréable 
et  de  leurs  principes  nutritifs. 

Les  viandes  blanches  (veau,  porc,  pou- 
let,...) exigent  une  cuisson  parfaite;  les 
viandes  noires  (bœuf,  mouton^  sont  ser- 
vies saignantes,  c'est-à-dire  dans  un 
état  tel  que  l'action  du  couteau  y  déter- 
mine l'écoulement  d'un  abondant  jus 
rouge.  Il  ne  faut  pas  confondre  la  viande 
saignante  avec  la  viande  presque  crue, 
qui  a  à  peine  subi  l'action  de  la  chaleur! 

Les  viandes  cuites  peuvent  se  putré- 
fier, tout  aussi  bien  que  celles  qui  sont 
crues,  et  déterminer  des  accidents 
graves.  On  retardera  cette  altération, 
en  été,  en  faisant  chauffer  toutes  les 
24  heures  la  viande  cuite  que  l'on  veut 
conserver, 

vices     rédhibitoires.    —   On 

nomme  ainsi,  chez  les  animaux  domes- 
tiques, les  défauts  ou  maladies  cachés 
dont  la  découverte ,  faite  après  la 
vente,  peut  déterminer  l'annulation  de 
celle-ci. 

D'après  le  Code  civil,  les  vices  rédhi- 
bitoires  sont  les  suivants  : 

Pour  le  cheval,  l'âne  et  le  mulet.  —  La 
morve,  le  farcin.  l'immobilité,  l'emphy- 
sème pulmonaire,  le  cornage  chronique, 
le  tic  proprement  dit ,  avec  ou  sans 
usure  des  dents,  les  boiteries  anciennes 
intermittentes,  la  fluxion  périodique  des 
yeux. 

Pour  l'espèce  ovine.  —  La  clavelée: 
celte  maladie,  reconnue  chez  un  seul 
animal,  entraînera  la  rédhibition  de  tout 
le  troupeau  s'il  porte  la  marque  du 
vendeur. 

Pour  l'espèce  porcine.  —  La  ladrerie. 

L'annulation  de  la  vente  ou  la  réduc- 
tion de  prix  pour  cause  de  vice  rédhi- 
biloire  reconnu,  ne  peut  avoir  lieu  que 
si  le  prix  de  vente  est  supérieur  à 
100  francs. 

Le  délai  pour  intenter  l'action  rédhi- 
bitoire  est  de  9  jours  francs,  non  com- 
pris le  jour  fixé  pour  la  livraison,  ex- 
cepté pour  la  fluxion  périodique,  pour 
laquelle  ce  délai  sera  de  (rente  jours 
francs,  non  compris  le  jour  fixé  pour  la 
livraison. 

En  dehors  des  vices  rédhibitoires,  on 
peut  demander  la  résolution  de  la  vente 
quand  le  vendeur  a  dissimulé  par  des 
manœuvres  frauduleuses  des  vices  ordi-  • 
nairement  apparents. 

"Vichy  (Allier).  —  Ville  de  6  000  ha- 
bitants, possédant  des  eaux  thermales 
(température  de  23  à  4.3")  bicarbonatées 
sodiques,  gazeuses,  et  des  eaux  miné- 
rales froides  bicarbonatées  sodiques 
ferrugineuses,    gazeuses.    Ces    eaux. 


qu'on  emploie  en  boisson,  bains,  dou- 
ches, inhalations,  attirent  chaque  année 
un  très  grand  nombre  de  malades.  On 
traite  principalement  à  Vichy  les  mala- 
dies du  foie,  des  voies  digestives,  la 
chlorose. 

Beaux  établissements  thermaux  ,  ca- 
sino, distractions  de  toutes  sortes; 
innombrables  hôtels  et  maisons  meu- 
blées dans  toutes  les  conditions  de  prix 
et  de  confortable;  belles  promenades 
publiques  ;  quelques  excursions  inté- 
ressantes dans  les  environs.  Climat 
assez  beau,  généralement  chaud  au 
milieu  de  l'été. 

Vichy  est  desservi  par  le  chemin  de 
fer.  Vo3-.  eaux  minéraxes. 

Vic-sur-Cère  (Cantal).  —  Petite 
ville  de  iOOO  habitants,  possédant  une 
eau  froide  ferrugineuse  bicarbonatée, 
gazeuse,  employée  en  boisson,  princi- 
palement contre  la  chlorose  et  l'anémie. 
Petit  établissement  à  1  kilomètre  de  la 
ville  :  hôtel  à  des  prix  très  modérés. 
Climat  tempéré;  belles  excursions  dans 
les  environs. 

Vic-sur-Cère  est  desservi  par  le  che- 
min de  fer,  Voy.  eaux  minéralks. 

vie  (certificat  de).  —  Voy.  certificat 

DE   VIE. 

vigne.  —  Il  existe  un  grand  nombre 
de  variétés  de  la  vigne ,  destinées  à 
produire  des  raisins  plus  spécialement 
propres  à  la  fabrication  du  vin,  ou  plus 
spécialement  bons  pour  la  table. 

Pour  la  table,  lej  meilleures  variétés 
de  raisins  blancs  sont  :  le  chasselas,  la 
madeleine  royale,  le  muscat  blanc;  pour 
les  raisins  noirs  :  le  croisant,  le  fran- 
lienllial,  le  muscat  noir,  le  pineau  noir 
{\roy.  figure  du  mot  raisins). 

Dans  les  jardins  la  vigne  est  toujours 
cultivée  en  treilles,  c'est-à-dire  que  la 
culture  est  dirigée  de  façon  que  la 
plante  s'étale  le  long  d'un  mur,  auquel 
elle  peut  être  attachée  de  diverses  ma- 
nières, ou  bien  de  façon  qu'elle  soit 
soutenue  par  un  arbre,  par  une  ton- 
nelle. 

Les  murs  doivent  être  blanchis  à  la 
chaux  et  avoir  une  exposition  qui  peut 
varier  entre  celle  du  raidi  et  celle  do 
l'ouest. 

Le  mode  de  culture  est  trop  com- 
plexe, dans  ses  détails,  pour  être  expli- 
qué ici.  La  plantation,  la  taille,  les  soins 
à  donner  pendant  la  végétation,  deman- 
dent le  concours  d'un  homme  exercé. 
Nous  ne  jjouvons  indiquer  davantage 
les  procédés  de  la  culture  forcée,  qui  a 
pour  objet  de  produire  des  raisins  en 
dehors  de  la  saison  normale. 

Il  convient  de  garantir  les  treilles 
contre  les  gelées  tardives  par  des  toiles 
ou  des  paillassons  suspendus  devant 
elles.  Au  moment  où  approche  la  matu- 
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Port  d'un  cep  de  vigne.        Grappe  de  raisin  chasselas.      Cep  de  vigne  avant  la  taille. 


Cep  de  vigne  après  la  taille. 


Taiil';  du  chasselas.  — 
Le  sarment  csl  supprimé  en 
A.  Le  sarment  D  est  taillé 
en  B  à  un  a-il  au-dessus  de 

elui  de  la  base. 


Mnltiplicatioii  dr  la  vigne  |ia 
lelee  ou  iinirin[itf.  —    Lor>que  l;i  ra- 
cine s'est  formée,  on  sépare  le  nouveau 
plant  du  pied  mère  et  l'on  met  en  place. 


Une    bouture,    i-iirarim'f    m   [lépiniLTc 
mise  en  place  dans  la  plantation. 


'l  jlripliLalioii  de  la  vigii.;  ,  _  'n^. 
—  I  II  siirniciU,  d'un  (licd  \ij;uuréux,  est 
rouelle  en  terre,  puis  entouré  de  fumier  et 
lie  terre  ;  on  laisse  sortir  le  jeune  bois.  Quand 
les  racines  se  sont  formées,  on  sépare  le 
plant  nouveau.  Le  provin  est  une  variété 
de  marcotte. 
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rite ,  il  faut  les  défendre  contre  les 
guêpes,  qui  mangent  les  fruits.  Pour 
cela,  on  suspend  le  long  des  treilles  des 
flacons  à  large  goulot,  à  moitié  remplis 
(l'eau  miellée;  les  guêpes,  frelons,  mou- 
ches  viennent  s'y  noyer  en  grand  nom- 


ium.   —  Tige,,  feuille  et   fruit  du  la  vigne 
atteints  [lar  roïdium 

tire.  On  obtient  une  préservation  plus 
efficace  en  tendant  devant  la  treille  une 
toile  en  canevas,  ou  en  enfermant 
chaque  grappe  dans  un  sac  en  canevas 
qui  laisse  passer  l'air  el  la  lumière. 

Deux  maladies  sont  surtout  à  redou- 
ter pour  les  treilles,  Voidium  et  le  mildew. 


Mildew.  —  Feuilles  de  vigne  attaquées  par 
le  mildew. 


Pour  combattre  l'o'i'dium,  on  projette 
sur  la  plante  de  la  fleur  de  soufre,  à 
l'aide  d'un  soufflet  spécial.  Ces  soufra- 
ges se  font  le  matin,  à  la  rosée.  Trois 
soufrages  sont  nécessaires  :  le  premier 
est  donné  en  mai,  lorsque  les  bourgeons 
ont  de  11)  à  la  centimètres;  le  deuxième 
dans  la  huitaine  qui  précède  la  florai- 
son, et  le  troisième  au  moment  où  le 
raisin  commence  à  mûrir. 
On  préserve  la  treille  du  mildew  à 


l'aide  de  la  composition  suivante  :  dans 
un  tonneau  défoncé  par  un  bout  on 
verse  100  litres  d'eau  auxquels  on  ajoute 
8  kilogrammes  de  suif  aie  de  cuivre,  et 
on  agite  de  temps  en  temps. 

D'autre  part,  on  met  dans  un  vase 
15  kilogrammes  de  chaux  yrasse  en 
pierres,  sur  laquelle  on  verse  lentement 
environ  30  litres  d'eau.  On  verse  ce  lait 
de  chaux  bien  délayé  dans  la  solution 
de  sulfate  de  cuivre.  On  projette  ce 
liquide  sur  les  feuilles  de  la  vigne,  en 
se  servant  d'un  petit  balai  de  bruyère, 
ou  mieux  d'un  pulvérisateur,  qui  répand 
le  liquide  uniformément.  Pour  une  ou 
deux  treilles  on  prépare  une  quantité 
de  liquide  5  ou  10  fois  moindre  que  celle 
indiquée  ici. 

Quand  les  raisins  sont  mûrs  (août, 
septembre,  octobre),  on  fait  la  cueillette 
avec  des  ciseaux  ou  une  serpette,  en 
prenant  toutes  les  précautions  possibles. 
■Voy.  RAISINS  (conservation  des). 

"Villers-surMer  (Calvados).  — 
Village  de  1600  habitants,  voisin  de 
Trouville,  avec  une  belle  plage  do 
sable,  qui  attire  à  la  saison  des  bains 
un  assez  grand  nombre  de  familles 
amies  du  repos.  Peu  de  plaisirs,  mais 
de  charmantes  promenades  à  faire  dans 
les  environs.  Plusieurs  hôtels,  de  belles 
villas,  des  maisons  meublées,  offrent 
toutes  facilités  pour  le  logement  des 
étrangers. 

On  se  rend  à  Villers-sur-Mer  par  le 
chemin  de  fer.  Voy.  bains  de  mer. 

"Villerville  (Calvados).  —  Village 
de  1  000  habitants,  bâti  sur  une  falaise. 
La  plage  se  compose  d'un  champ  de 
galets,  puis  d'une  grande  étendue  de 
sable.  Cette  plage  attire  les  familles 
qui  recherchent  le  repos  et  les  plaisirs 
peu  coûteux.  Nombreuses  excursions 
autour  de  Villerville,  pêche  aux  moules. 

On  trouve  à  se  loger  à  assez  bon 
compte  dans  des  hôtels,  des  villas,  des 
chalets,  des  maisons  meublées. 

On  se  rend  à  Villerville  par  Trouvillo 
(chemin  de  fer)  ;  de  là  un  omnibus  fait 
la  correspondance.  Voy.  bains  de  mer. 

vins  (diverses  sortes  de).  —  Le  vin 
est  en  môme  temps  une  boisson  et  un 
aliment ,  dans  un  grand  nombre  de  cas 
c'est  aussi  un  remède.  Les  variétés  do 
vins  sont  fort  nombreuses  et  nous  ne 
pouvons  toutes  les  citer  ici. 

On  peut  les  diviser  en  4  catégories  : 
1°  les  vins  rouges  peu  alcooliques  (vins 
de  Bordeaux,  de  Bourgogne,  vins  rou- 
ges communs,...)  :  2°  les  vins  blancs  peu 
alcooliques  (vins  de  Bordeaux,  de  Bour- 
gogne, de  Champagne,  vins  blancs 
communs,...);  3°  les  vins  alcooliques 
secs  (Marsala.  Madère,  Porto,  Xé- 
rès, etc.)  ;  4"  les  vins  alcooliques  sucrés 
(Lunel.  Frontignan.  Constance,,.). 
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Les  vins  de  Bordeaux  roug-es  ont  un 
parfum  très  délicat  ;  ils  contiennent 
toujours  moins  de  10  pour  100  d'alcool. 
Ce  sont  les  plus  salubres  et  les  plus 
toniques  des  vins-,  il  conviennent  en 
particulier  aux  malades  et  aux  conva- 
lescents. Les  premiers  crus  sont  ceux 
de  Château-Latitte,  de  Château-Mar- 
gaux,  de  Châ- 
teau -Latour  , 
de  Château- 
Haut  -  Brion  , 
de  Léoville  , 
de  Saint-Emi- 
lion,  etc. 

Les  vins 
de  Bordeaux 
blancs  sont, 
comme  tous 
les  vins  blancs 
secs,  très  exci- 
tants (Graves, 
Sauternes, 
Barsac,   etc.). 

Les  vins 
de  Bourgogne 
sont  un  peu 
plus  riches  en 
alcool  que  les 
vins  de  Bor- 
deaux; ils  sont 
plus      stimu  - 

lants,  plus  chauds,  et  doivent  être  re- 
commandés aux  personnes  qui  ont  des 
digestions  lentes  (Chambertin.  Roma- 
née ,  Nuits,  Clos-Vougeot ,  Volnay, 
Beaune.  Pomard). 

Les  vins  blancs  mousseux  de  Cham- 
pagne sont  à  la  fois  excitants  et  diges- 


Seau  à  glace  pour  rafrai- 
tliir  le  vin  blanc.  Pour  le 
elianipagne  frappé,  on  ajoute 
quelques  poignées  <lc  sel  "a 
la  glace. 


Panier  pour  servir  le  vin  vieux  sans  le  trou- 
bler :  on  iloit  i)lacer  la  bouteille  dans  le  panier 
quelques  lieurcs  avant  le  repas,  et  servir  sans 
agiter. 

tifs.  On  en  obtient  des  effets  très  remar- 
quables dans  le  traitement  de  diverses 
maladies. 

Les  vins  fortement  alcooliques,  secs 
ou  sucrés,  ne  doivent,  à  cause  de  la 
forte  proportion  d'alcool  qu'ils  renfer- 
ment (jusqu'à  20  pour  100),  être  pris 
qu'exceptionnellement,  et  avec  modé- 
ration. 

Dans  les  dîners  de  cérémonie  on  sert 
ordinairement,  après  le  potage,  les  vins 
alcooliques  secs,  tels  que  Madère  ou 
Xérès.  Au  relevé  de  poisson  peuvent 
arriver  des  vins  du  Rhin  et  quelques 
vins  blancs  (Graves,  Sauternes,  etc):  au 


premier  service,  les  crus  du  Bordelais; 
a^  second  service,  ceux  de  Bourgogne 
e»  quelques  vins  du  Midi;  au  dessert, 
le  Champagne  et  les  vins  alcooli- 
ques sucrés.  Du  reste ,  niême  dans 
les  plus  grands  repas,  le  nombre  des 
vins  servis  ne  doit  jamais  être  consi- 
dérable. Pour  le  service  ordinaire  de 
la  table,  la  plupart  des  personnes  se 
contentent  de  vin  ordinaire,  pris  dans 
les  régions  les  plus  voisines.  Ilest  d'ail- 
leurs actuellement  fort  difficile  de  se 
procurer,  même  sur  les  lieux  de  pro- 
duction, les  vins  les  plus  communs 
absolument  purs  de  tout  mélange. 
Aucune  règle  ne  peut  être  indiquée  qui 
permette  d'atteindre  ce  résultat  si  dési- 
rable, et  les  experts  les  plus  habiles 
eu.x-mêmes  sont  souvent  fort  embar- 
rassés pour  déclarer  si  un  vin  est,  ou 
non,  tout  à  fait  naturel.  Contrairement  à 
ce  qui  se  produit  pour  toutes  les  autres 
denrées  destinées  à  l'alimentation,  l'élé- 
vation du  prix  d'achat  est  loin  d'être 
une  garantie  infaillible  de  la  sincérité 
du  vin.  Nulle  part  la  falsification  n'est 
aussi  largement  pratiquée. 

vin  (soins  à  dernier  au).  —  Le  vin  en 
cave  est  sujet  à  un  grand  nombre  d'ac- 
cidents qu'il  faut  s'efforcer  d'éviter. 
Nous  indiquerons  donc  quelques-uns 
des  soins  qu'il  faut  donner  au  vin. 

Soins  à  donner  au  vin  en  fût.  Les  fiits 
doivent  être  maintenus  constamment 
pleins.  Tous  les  deux  mois,  il  faut  ouvrir 
la  bonde  et  garnir  le  vide,  s'il  y  en  a 
un,  avec  du  vin  aussi  semblable  que 
possible  à  celui  qui  garnit  le  tonneau. 
Si  le  vin  est  jeune  et  qu'il  soit  exposé 
à  fermenter,  il  faut  percer  la  bonde  d'un 
petit  trou,  pour  permettre  la  sortie  du 
gaz  acide  carbonique. 

Quand  le  vin  doit  rester  assez  long- 
temps en  barrique,  on  doit  le  soutirer 
chaque  année,  au  printemps  et  à  l'au- 
tomne, dans  un  fût  parfaitement  propre 
et  n'ayant  aucune  mauvaise  odeur. 

Si  on  doit  boire  le  vin  sans  le  metlro 
en  bouteilles,  il  est 
indispensable  de  le 
diviser  en  petits  ba- 
rils, de  façon  que 
chacun  d'eux  ne 
reste  pas  plus  d'un 
mois  en  vidange. 


Mise  en  bouteilles. 

Les  vins  ordinaires 
s'améliorent  rapide- 
ment quand  ils  sont 
mis  en  bouteilles; 
aussi  a-t-on  avan- 
tage à  ne  jamais 
tirer  directement  à  Bouchoir  à  levier, 
la  barrique.  Quant 
aux  vins  fins,  il  est  de  nécessité  absolue 
de  les  mettre  en  bouteilles.  La  première 
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opération,  qui  précède  la  mise  en  bou- 
teilles, est  le  collaf/e  du  vin.  Le  vin  collé, 
les  bouteilles  préparées,  parfaitement 
propres  et  égouttées,  on  choisit,  si  on  le 
peut,  un  jour  où  le  temps  est  sec,  frais 
et  clair  pour  procéder  à  la  mise  en 
bouteilles.  Voj'.  bouteilles. 

Les  bouchons  doivent  être  de  bonne 
qualité,  cylindriques  et  non  coniques, 
un  peu  plus  gros  que  le  goulot  de  la 
bouteille,  de  façon  à  n'entrer  que  diffi- 
cilement. Les  bouchons  sont  enfoncés 
soit  à  l'aide  d'une  machine  spéciale  f/î^.), 
soit  à  l'aide  d'une  épaisse  planchette  de 
bois  munie  d'un  manche  facile  à  tenir  à 
la  main.  Chaque  bouchon,  avant  d'être 
employé,  doit  être  trempé  dans  l'eau 
pendant  un  moment.  Si  on  a  opéré  sur 


Porte-bouteilles. 

du  vin  ordinaire,  destiné  à  être  con- 
sommé immédiatement,  on  n'a  plus  qu'à 
empiler  les  bouteilles  avec  soin  (fi(/.). 
Si  le  vin  est  de  garde,  il  faut  ajouter 
de  la  cire  sur  les  bouchons. 

On  peut  fabriquer  cette  cire  soi-même 
en  fondant  ensemble,  dans  une  casserole 
en  fonte  ou  un  vase  en  terre,  I  partie 
de  mastic  rouge,  2  parties  de  cire  jaune, 
4  parties  de  poix  de  Bourgogne  et  8  par- 
lies  de  poix-résine.  Il  est  plus  simple 
d'acheter  cette  cire  toute  faite,  en 
pains;  son  prix  est  très  minime. 

La  cire  étant  fondue,  on  y  plonge  le 
goulot  de  la  bouteille  jusqu'au-dessus 
du  bourrelet,  et  on  retire  en  faisant 
tourner  entre  les  mains,  pour  que  la 
couche  de  cire  ait  partout  la  même 
épaisseur.  L'opération  est  très  rapide. 

Défauts  et  maladies  des  vins.  On  peut, 
avec  des  soins,  remédier  à  certains 
défauts  ou  à  certaines  maladies  des  vias, 
ou  mieux,  les  prévenir. 

Quand  un  vin  a  trop  de  couleur,  il  faut 
procéder  à  plusieurs  collages  successifs, 
ou  bien  le  couper  avec  un  vin  peu  coloré. 

Un  vin  qui  manque  de  couleur  Aoïi  être 
coupé  avec  un  vin  fortement  coloré. 

Si  un  vin  est  trop  astringent,  on  pro- 
cède à  des  collages  successifs  à  la  colle 
de  poisson  ;  mais  on  diminue  en  même 
temps  notablement  la  coloration. 


Les  maladies  sont  nombreuses  ;  elles 
résultent  toutes  du  développement  do 
végétaux  parasitaires  microscopiques. 
On  met  le  vin  à  l'abri,  presque  à  coup 
sûr,  de  toutes  ces  maladies  en  le  chauf- 
fant, l'élévation  de  température  tuant 
tousles microbes.  Le  chauflfageen  grand 
est  une  opération  qui  ne  peut  être  faite 
qu'à  l'aide  d'appareils  spéciaux,  mais  on 
peut,  chez  soi,  chautTer  du  vin  en  bou- 
teilles. On  met  le  vin  en  bouteilles  et  on 
bouche  fortement,  mais  sans  cacheter  ; 
il  doit  rester,  entre  le  niveau  du  liquide 
et  le  bouchon,  une  distance  d'au  moins 
^  centimètres.  Les  bouteilles  sont  alors 
placées  dans  un  grand  vase  rempli  d'eau 
maintenue  tiède  (^^.)  ;  une  des  bouteilles 
est   remplie  d'eau  et  supporte  un  ther 


Appareil  pour  le  chauffage  da  vin. 

momètre  qui  plonge  dans  l'intérieur.  On 
chauffe  peu  à  peu  jusqu'à  ce  que  le 
thermomètre  marque  60°  centigrades 
(pas  plus),  puis  on  retire  les  bouteilles 
et  on  laisse  naisser  le  feu.  Quand  l'eau 
s'est  un  peu  refroidie,  on  y  remet  d'au- 
tres bouteilles,  et  on  continue  comme 
ci-dessus. 

A  mesure  que  les  bouteilles  sont  reti- 
rées de  l'eau  chaude,  on  les  laisse  refroi- 
dir, on  enfonce  de  nouveau  les  bouchons 
qui  ont  été  un  peu  repoussés  par  la 
dilatation  du  vin,  on  cachette  et  on  porte 
à  la  cave.  On  ne  doit  ranger  les  bou- 
teilles qu'après  les  avoir  laissées  quel- 
ques jours  dans  la  position  verticale. 
Non  seulement  le  chaulfage  met  le  vin 
à  l'abri  de  toutes  les  maladies,  mais 
encore  il  l'améliore  beaucoup.  Souvent 
aussi  le  chautfage  arrête  net  une  mala- 
die à  son  début  (dans  ce  cas  il  faut 
chauffer  jusqu'à  70°). 

Le  vin  se  pique  surtout  quand  les  ton- 
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neaux  ne  sont  pas  mainlcnus  pleins. 
Quand  le  mal  ne  fait  que  débuter,  on 
peut  l'arrêter  en  décantant  immédiate- 
ment dans  un  tonneau  soufré  (voy. 
soufrage)  et  en  ayant  soin  de  f;:arnir  la 
cannelle  de  crêpe,  pour  empêcher  les 
fleurs  de  suivre  le  vin.  Si  le  vin  Raif/rit 
il  n'y  a  aucun  remède  ;  il  faut  le  bdire  de 
suite,  s'il  est  encore  buvable,  ou  en  faire 
du  vinaigre. 

Le  vin  prend  parfois  la  pousse  au  mo- 
ment des  chaleurs  ;  il  se  trouble,  devient 
fade,  a  une  couleur  anormale.  On  évite 
la  pousse  en  soutirant  le  vin  au  prin- 
temps et  en  le  conservant  dans  une 
cave  fraîche.  Quand  la  pousse  com- 
mence, il  faut  ajouter  un  demi-litre 
d'alcool  par  hectolitre,  soutirer  dans 
une  barrique  fortement  soufrée  et  col- 
ler immédiatement  au  blanc  d'œuf. 

La  maladie  de  la  graisse  rend  le  vin 
gras,  huileux,  filant  ;  elle  ne  se  déve- 
loppe que  dans  les  vins  blancs  peu 
alcooliques.  Quand  le  vin  est  en  bou- 
teilles, la  graisse  passe  souvent  d'elle- 
même  :  il  faut  attendre.  Si  le  vin  est  en 
fût,  il  faut  prendre  100  grammes  de 
pépins  de  raisins  par  hectolitre,  les 
écraser  finement,  les  mettre  dans  le  fiit, 
et  agiter  vivement  ;  à  défaut  de  pépins 
de  raisins,  on  prend  oO  grammes  de 
sorbes  ou  de  cormes  bien  mûres  par  hec- 
tolitre. Puis  on  laisse  reposer  pendant 
un  mois,  et  on  soutire  dans  un  tonneau 
soufré. 

lÀamertume  atteint  surtout  les  vins 
rouges,  et  de  préférence   les  meilleurs 
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Appareil  hydraulique  pour  donner  de  l'air 
aux  tonneaux. 

vins  de  Bourgogne,  quand  ils  sont  deve- 
nus très  vieux.  On  tente  de  remédier  à 
l'amertume  en  ajoutant  20  centigrammes 
de  chaux  par  litre,  ou  10  centimètres 
cubes  d'alcool,  ou  un  sixième  de  vin 
jeune  de  même  qualité.  Puis  on  colle  et 


on  remet  en  bouteilles.  Ces  remèdes 
SOIE  difficiles  à  appliquer,  parce  qu'ils 
doivent  être  pratiqués  sur  des  vins  eu 
bouteilles;  ils  ne  sont  pas  d'ailleurs 
toujours  efficaces. 

D'une  manière  générale,  quand  on  a 
appliqué  A  un  vin  malade  le  remède 
indiqué,  il  est  prudent  de  consommer  le 
plus  vite  possible. 

Outre  ces  maladies,  le  vin  éprouve 
parfois  des  altérations  accidentelles, 
dues  aux  circonstances  particulières 
dans  lesquelles  il  se  trouve  placé. 

Le  goàt  de  fût  est  communiqué  par 
de  mauvais  tonneaux.  Pour  tâcher  de 
rétablir  un  vin  ayant  pris  goût  de  fût,  il 
faut  y  verser  2(J0  grammes  d'huile  d'olive 
par  hectolitre,  fouetter  vigoureusement, 
laisser  reposer  jusqu'au  lendemain,  puis 
soutirer. 

Le  goût  d'évent  est  dû  à  l'évaporation 
des  parties  spiritueuses,  par  suite  d'un 
contact  prolongé  avec  l'air.  On  remédie 
à  cet  état  en  mélangeant  le  vin  éventé 
avec  du  vin  en  bon  état. 

On  évite  que  le  vin  en  vidange  ne 
s'évente  et  ne  se  pique,  en  employant, 
pour  garnir  la  bonde  par  laquelle  entrera 
l'air,  un  fausset  garni  d'ouate  et  à 
fermeture  hydraulique,  dont  nous  don- 
nons le  dessin  et  que  chacun  peut  faire 
exécuter  par  un  ouvrier. 

Le  goût  de  bouchon  est  parfois  si  pro- 
noncé qu'il  rend  le  vin  tout  à  fait  imbu- 
vable. Dans  ce  cas  on  verse  dans  la 
bouteille  de  vin  une  cuillerée  à  bouche 
d'huile  d'olive,  on  remue  fortement,  on 
laisse  reposer  et  on  décante  l'huile. 

vin  chaud.  —  Dans  un  poêlon  met- 
tez 200  grammes  de  sucre,  arrosez  d'un 
peu  d'eau  froide  et  ajoutez  deux  bou- 
teilles de  vin  de  Bordeaux,  avec  un  pc-u 
de  cannelle,  quelques  clous  de  girofle  et 
un  peu  de  zeste  de  citron.  Chauffez  sans 
faire  bouillir,  passez  dans  ime  serviette, 
et  servez  dans  des  verres,  avec  une 
rondelle  do  citron  dans  chacun  d'eux. 

"vin  piqué.  —  Voy.  vin  (so/^s  à 
donner  au). 

vinaigrier.  —  On  a  tout  profit  (bon 
marché  et  qualité),  surtout  à  la  cam- 
pagne, à  faire  son  vinaigre  soi-même. 

On  installe,  au  grenier  ou  à  l'office,  un 
petit  baril  de  20  à  23  litres  de  capacité, 
muni  d'un  robinet  en  bois.    L'opération 
doit  commencer  au  moment  des  cha- 
leurs.  Dans  le  baril  on  met  quelques 
litres  de  vin,   et  on  le  laisse  aigrir,   en 
maintenant  la  bonde  ouverte.  Quand  ce 
vin  est  devenu  tout  à  fait  aigre,  on  en 
ajoute  d'autre,  par  petite   quantité,  à 
raison   d'un   demi-litre    tous    les    huit 
jours.     Après    quelques    semaines,    le 
I  vinaigrier  est  en  train  ;  il  s'est  formé  à 
I  la  surface  du  liquide  une  peau,  nommée 
;  mère  de  vinaigre,   qui  assure  la  trans- 
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formation  de  l'alcool  on  acide  acétique. 
On  peut  dès  lors  tirer  le  vinaigre  au  fur 
et  à  mesure  des  besoins,  et  entretenir 
le  baril  presque  plein  par  des  adjonc- 
tions de  vin.  Les  fonds  troubles  dos 
bouteilles,  des  barriques,  etc.,  passas 
dans  une  chausse  de  laine,  peuvent  être 
employés.  Quand  on  veut  avoir  du 
vinaigre  très  fort,  on  prend,  en  hiver, 
quelques  litres  du  liquide  du  vinaigrier, 
on  le  met  dans  une  terrine,  et  on  l'e.xpose 
au  froid  ;  quand  il  s'est  formé  à  la  sur- 
face une  épaisse  couche  de  glace,  on 
l'enlève.  Le  vinaigre  restant  est  beau- 
coup plus  fort. 

On  obtient  un  vinaigre  très  parfume 
en  mettant  quelques  jeunes  tiges  d'es- 
tragon dans  une  bouteille  de  vinaigre 
et  en  les  laissant  infuser  pendant  plu- 
sieurs semaines. 

vinettier.  —  Le  vinettier,  ou  épiiie- 
viuette,  est  un  arbrisseau  dont  les  baies, 
d'un  beau  rouge,  sont 
acides  et  peuvent  ser- 
vir à  faire  un  sirop  et 
des  contïlures  agréa- 
bles. On  ne  cultive 
guère  cet  arbrisseau 
que  pour  faire  des  haies 
ifif/-).  D'ailleurs  cette 
culture  présente  des  in- 
convénients qui  de- 
vraient la  faire  pros- 
crire par  les  cultiva- 
teurs: d'abord,  le  vinet- 
tier drageonne  beau- 
coup, 'et  envahit  peu  à.  leur, 
peu  les  cultures  ;  en 
outre,  le  voisinage  de  cet  arbuste  favo- 
rise beaucoup  les  ravages  de  la  rouille 
du  blé. 

violation  de  domicile.  —  "\'oy. 

ABUS    li'.Vl'TOKITl':. 

violation  du  secret  des  let- 
tres. —  A'oy.  .\Bis  D'ArroRiTii. 

violence  envers  les  person- 
nes. —  Voy.  ADCS  d'actorité. 

violon.  — Voy.  prisons. 

vipères.  —  Les  vipères  ne  sont 
pas  rares  dans  certaines 
r('gions  de  la  France,  et 
elles  causent  chaque  an- 
née des  accidents  qui  peu- 
vent être  mortels  (fiy.j- 
Les  soins,  en  cas  de  mor- 
sure, doivent  être  donnés 
immédiatement,  sans  per- 
dre une  minitte,  et  par 
conséquent  sans  attendre 
l'arrivée  du  médecin,  qu'il 
faut  cependant  envoyer 
chercher  au  plus  vite." 

On  doit  d'anord  sucer  très  l'-ncrgique- 
meiit  la  plaie,  en  crachant  de  temps  en 
temps  le  sang  ainsi  aspiré.  La  succion 
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Epine  -  vinette 
commune   iliau- 
uiètrcsj . 


ne  présente  aucun  danger  pour  celui 
qui  la  pratique,  même  lorsqu'il  a  une 
blessure  au.x  lèvres  ou  à  la  bouche.  Si 
la  succion  est  impossible, 
on  lave  la  morsure  avec  un 
liquide  quelconque,  aussi 
longuement  qu'on  le  peut, 
en  pressant  fortement,  pour 
faire  saigner  la  plaie.  En- 
suite on  procède  à  une 
cautérisation  au  fer  roiu/e, 
à  Valcali  volatil,  ou  mieux 
à  l'acide  phénic/ue  très  con- 
centré. 

Les  gens  exposés  à  la 
morsure  des  vipères  de- 
vraient posséder  un  flacon 
d'acide  phénique  concen- 
tré, enfermé  dans  un  étui 
de  buis.  Ce  flacon  est  bou- 
ché avec  un  bouchon  de  Flacon  à 
verre  possédant  une  tige  acide  pliéui- 
efftlée  qui  plonge  dans  le  que,  nu  u 
liquide;  c'est  celte  pointe  aliali  volatil, 
effilée  qu'il  faut,  à  plusieurs  P""''  '••  ""t- 
reprises,  enfoncer  dans  la  1"^^^  tft  Va 
blessure  (fiy).  li^ùyc     des 

Enfin  on  donnera  au  ma-     insectes, 
lade,  en  attendant  le  méde- 
cin, des  boissons  alcooliques  très  chau- 
des, en   abondance  (vin  chaud,   punch 
chaud),  sans  redouter  l'ivresse  qui  peut 
en  résulter. 

visites  (savoir- vivre).  —  Les  visites 
officielles  faites  aux  supérieurs,  aux 
autorités  d'une  ville,  doivent  être 
courtes.  Elles  sont  considérées  comme 
obligatoires  quand  on  arrive  dans  une 
ville  et,  chaque  année,  au  jour  de  1  an. 
Ces  visites  doivent  être  rendues,  dans 
les  huit  jours,  par  ceux  auxquels  elles 
ont  été  faites. 

11  en  est  de  même  des  visites  de  céré- 
monie faites,  à  l'arrivée  dans  une  ville 
et  au  jour  de  l'an,  au.x  personnes  avec 
lesquelles  on  n'a  pas  de  relations  habi- 
tuelles. 

Une  visite  de  digestion  est  due,  dans 
la  huitaine,  aux  personnes  desquelles  ou 
a  reçu  une  invitation  à  dîner  ou  une 
invitation  à  un  bal  ;  et  cela,  même  quand 
on  n'a  pas  assisté  à  ce  diner  ou  à  ce  bal. 

On  fait,  à  toute  personne  qui  a  perdu 
un  proche  parent,  une  visite  de  condo- 
léance. Cette  visite  ne  doit  pas  être  faite 
trop  tôt  ;  s'il  s'agit  d'un  très  grand 
deuil,  il  faut  attendre  5  à  G  semaines. 

Vittel  (Vosges).  —  Petite  ville  de 
1400  habitants,  possédant  une  eau 
froide  sulfatée  calcique  et  une  eau 
ferrugineuse  bicarbonatée.  Ces  eau.x 
sont  employées  surtout  en  boisson,  prin- 
cipalement" contre  la  gravelle  et  la 
goutte. 

Etablissement  thermal,  divers  hôtels, 
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maisons  meublées  à  des  prix  modérés; 
climat  très  variable. 

On  se  rend  à  Viltel  par  Châlenois 
(chemin  de  fer)  ;  de  là  en  voiture  publi- 
que (IG  kilom.).  Voy.  eaux  minérales. 

voie  (mesure).  —  Voy.  volume. 

voirie.  —  La  voirie  est  l'ensemble 
des  règles  relatives  à  la  création,  à 
l'eutrelien  et  à  la  police  des  voies  de 
communication  par  terre  et  par  eau.  On 
distingue  la  grande  et  la  petite  coirie. 

La  grande  voirie  comprend  les  routes 
nationales  et  départementales,  ainsi 
que  les  rues  qui  en  sont  le  prolonge- 
ment, les  chemins  de  fer,  les  canaux, 
les  rivières  navigables  ou  flottables,  les 
chemins  de  halage,  toutes  les  rues  de 
Paris. 

La  petite  voirie  comprend  les  che- 
mins vicinaux,  les  rues  ou  places  des 
villes,  dans  les  portions  qui  ne  se  confon- 
dent pas  avec  la  traverse  des  grandes 
routes. 

Les  contraventions  en  matière  de 
grande  voirie  sont  jugées  par  le  conseil 
do  préfecture;  celles  relatives  à  la 
petite  voirie  sont  jugées  par  le  juge  de 
pai;-.  Voy.    alignement,    chemins   de 

FER,  CHEMINS    VICINAUX,  EAUX,  ROUTES. 

On  ne  peut  faire  aucune  construction, 
aucune  réparation,  aucune  clôture,  telle 
que  mur,  haie  ou  palissade,  aucune 
plantation  sur  un  terrain  joignant  la 
voie  publique,  sans  avoir  obtenu  l'au- 
torisation de  l'administration  compé- 
tente et  lui  avoir  demandé  un  aligne- 
ment. 

Quand  une  route,  un  chemin  de  fer, 
une  rue  sont  élargis,  il  e.«t  dû  une  in- 
demnité aux  riverains  pour  le  terrain 
qu'ils  ont  fourni  et  le  dommage  qu'ils 
ont  éprouvé.  L'indemnité  est  fixée  à 
l'amianle  entre  le  propriétaire,  l'Etat, 
le  département  ou  la  commune,  et  en 
cas  de  contestation,  par  un  jury  d'ex- 
propriation ou  par  le  juge  de  paix. 

voitures.  —  I.,a  planche  ci-jointe 
indique  la  forme  et  le  nom  des  princi- 
pales voitures  actuellement  employées. 

voitures  (législation).  —  Toute 
voiture  de  luxe,  c'est-à-dire  aHcctéc  au 
service  personnel  du  propriétaire  ou 
de  sa  famille,  paye  un  impôt  qui  est, 
pour  les  voitures  à  4  roues,  de  CO  francs 
à  Paris;  de  50  francs  dans  les  commu- 
nes ayant  plus  de  40000  habitants;  de 
40  francs  dans  les  communes  ayant 
plus  de  20 000  habitants;  de  .30  francs 
dans  les  communes  ayant  plus  de 
10  000  habitants;  de  25  francs  dans  les 
communes  ayant  plus  de  5  000  habi- 
tants; de  10  francs  dans  les  communes 
ayant  moins  do  3  000  habitants.  Dans  les 
mêmes  communes  les  voitures  de  luxe 


à  2  roues  payent  40,  25,  20,  15,  10  ot 
5  francs.  Voy.  réclamations. 

Quant  aux  voitures  publiques  se  ren- 
dant à  jour  et  à  heure  fixes  à  des  lieux 
déterminés  (diligences,  voitures  des 
chemins  de  fer,  etc.),  elles  sont  soumises 
à  un  droit  de  2  dixièmes  du  prix  do 
transport.  Celles  qui  partent  irréguliè- 
rement sont  soumises  à  une  taxe  an- 
nuelle ;  celles  qui  ne  partent  qu'acci- 
dentellement sont  imposées  à  un  droit 
fixe. 

Police  du  roulage.  Toute  voiture,  ser- 
vant à  un  service  public,  circulant  sur 
les  routes  ou  chemins,  doit  être  munie 
d'une  plaque  indiquant  le  nom  et  le 
domicile  de  son  propriétaire,  sous  peine 
d'amende  ou  même,  parfois,  d'cmpri 
sonnement. 

Lorsqu'une  voilure  a  causé  uii  dom- 
mage à  une  roule  ou  à  ses  dépendances 
par  la  faute  du  conducteur,  ce  conduc- 
teur est  passible  d'une  amende  de  3  à 
50  francs,  en  outre  des  frais  de  la  répa- 
ration. Est  puni  d'une  amende  de  10  à 
100  francs  tout  conducteur  qui  refuse 
de  s'arrêter  sur  la  sommation  d'un 
agent  chargé  de  constater  les  contra- 
ventions. 

Tout  conducteur  de  voiture  doit  so 
ranger  à  sa  droite  à  l'approche  de  toute 
autre  voiture,  de  manière  à  lui  laisser 
libre  au  moins  la  moitié  de  la  chaussée. 
Quand  le  conducteur  qui  suit  une  autre 
voiture  veut  la  devancer,  il  doit  pas- 
ser à  gauche  de  la  première. 

Tout  conducteur  doit  se  tenir  con- 
stamment à  portée  de  ses  chevaux  ou 
bêtes  de  trait,  et  en  position  de  les  gui- 
der. Il  est  interdit  de  faire  conduire  à 
un  seul  conducteur  plus  de  4  voitures  à 
un  cheval;  chaque  voiture  attelée  de 
plus  d'un  cheval  doit  avoir  un  conduc- 
teur. Aucune  voiture  marchant  isolé- 
ment ou  en  tête  d'un  convoi  ne  peut 
circuler  pendant  la  nuit  sans  être  pour- 
vue d'un  falot  ou  d'une  lanterne  al- 
lumée. 

vol.  —  Le  vol  simple  estun  délit,  pas- 
sible d'une  amende  de  16  à  500  francs 
et  d'un  emprisonnement  de  1  à  5  ans. 
^Mais  le  délit  devient  un  crime,  et  la 
peine  peut  comporter  la  réclusion  ou 
les  travaux  forcés  dans  le  cas  où  il  y  a 
des  circonstances  aggravantes.  Les 
principales  circonstances  aggravantes 
du  vol  sont  les  suivantes  :  le  fait  d'être 
pratiqué  la  nuit,  d'être  commis  par  2 
ou  plusieurs  personnes,  d'être  compli- 
qué d'etfraction,  d'escalade,  de  port 
d'armes  apparentes  ou  cachées,  d'avoir 
lieu  dans  une  maison  habitée,  d'être 
commis  avec  violence,  menace,  d'être 
compliqué  d'abus  de  confiance,  etc. 

volaille.  —  Les  diverses  volailles 
(poulet,  dinde,  oie,    canard,    pintade. 
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pigeon)  constituent  des  aliments  sains, 
assez  nutritifs,  de  digestion  ordinaire- 
ment facile,  et  qui  conviennent  à  tous 
les  tempéraments.  L'oie  et  le  canard  se 
digèrent  beaucoup  moins  aisément  que 
les  autres.  Les  diverses  volailles  n'ont 
toutes  leurs  qualités  que  si  leur  âge  n'est 
pas  trop  avancé,  et  si  leur  alimentation 
a  été  dirigée  de  manière  à  déterminer 
un  engraissement  suffisant. 

La  France  produit  en  abondance  des 
volailles  de  qualité  supérieure,  particu- 
lièrement les  poulardes  de  la  Flèche  et 
de  la  Bresse,  les  oies  de  Toulouse,  les 
canards  de  Rouen,  les  dindes  du  Péri- 
gord.  C'est  surtout  pendant  l'automne 
et  la  première  partie  de  l'hiver  que  les 
volailles  sont  succulentes. 

Une  volaille  ne  doit  jamais  être  mise 
à  cuire  aussitôt  qu'elle  a  été  tuée;  elle 
n'a  pas  alors  toute  sa  qualité.  Si  elle 
s'est  mortifiée  pendant  2  jours  en  été, 
5  ou  6  jours  en  hiver,  elle  est  bien  pré- 
férable. Si  cependant  on  était  obligé  de 
faire  cuire  une  volaille  récemment  tuée, 
il  faudrait  la  saigner  abondamment,  la 
tremper  pendant  10  minutes  dans  l'eau 
bouillante,  puis  la  plumer  vivement,  la 
vider  et  la  faire  cuire  tout  de  suite. 

La  cuisson  des  volailles  doit  toujours 
être  complète;  il  ne  doit  jamais  rester 
aucune  partie  saignante. 

volant.  —  Le  volant  est  un  jeu  gra- 
cieux de  jeunes  filles,  qui  les  oblige  à 
un  e.Kercice  modéré,  parfaitement  appro- 
prié à  leurs  forces.  Il  se  joue  à  2  per- 
sonnes, munies  chacune   d'une  légère 


Le  jeu  du  volant 

raquette  destinée  à  lancer  le  volant  ;  le 
volant  est  constitué  par  une  rondelle  de 
liège  garnie  d'une  couronne  de  petites 
plumes,  et  entourée,  à  sa  base,  d'un 
Bourrelet  rempli  de  son  (fig.). 

Les  2jeunes  tilles  se  placent  à  quelques 
mètres  de  distance  l'une  de  l'autre  et  se 
lancent  mutuellement  le  volant,  de 
façon  qu'il  ne  touche  pas  terre. 

Le  jeu  peut  être  mené  plus  ou  moins 
vivement,  selon  qu'on  frappe  plus  ou 


moins  fort  avec  les  raquettes.  L'allure 
modérée  est  la  plus  gracieuse. 

volume.  —  On  a  souvent  besoin  de 
coiiiiaitre  le  volume  d'un  corps.  On  peut 
selon  les  cas,  l'avoir  de  plusieurs  ma- 
nières. 

Le  corps  a-t-il  une  forme  géométrique, 
on  peut  mesurer  ses  dimensions,  et  cal- 
culer ensuite  le  volume.  Voy.  sphère, 

CONE.      CYLINDRE,      PYRAMIDE,      PRISME, 
PAR.\LLÉLÉPIPÈDE,    CUBE. 

Si  le  corps  n'a  pas  une  forme  géomé- 
trique, mais  qu'on  connaisse  la  densité* 
de  la  substance  dont  il  est  constitué,  on 


Comment  on  détermine  le  volume  d'un 
corps. 

le  pèse,  et  on  divise  le  poids  trouvé  par 
la  densité.  Le  quotient  donne  le  volume. 
Le  poids  étant,  par  e.\emple,  exprimé 
en  grammes,  le  quotient  obtenu  donne 
le  volume  en  centimètres  cubes. 

Si  le  corps  n'a  pas  une  forme  géomé- 
trique et  si  on  ne  connaît  pas  sa  densité, 
l'opération  est  plus  complexe.  S'il  s'agit 
d'un  corps  insoluble  dans  l'eau,  on 
l'attache  à  un  fil  et  on  le  suspend  sous 
l'un  des  plateaux  d'une  balance  ordi- 
naire, que  l'on  met  à  cet  etïet  sur  le 
bord  d  une  table  {fig.).  Dans  l'autre  pla- 
teau on  met  des  jpoids  jusqu'à  ce  qu'il 
y  ait  équilibre.  Ceci  fait,  on  soulève, 
au-dessous  de  la  balance,  un  vase  plein 
d'eau,  jusqu'à  ce  que  le  corps  v  soit 
entièrement  plongé.  L'équilibre  n'existe 
plus,  à  cause  de  la  poussée  exercée  par 
l'eau  sur  le  corps.  Pour  rétablir  l'équi- 
libre, il  faut  ajouter,  sur  le  plateau  qui 
soutient  le  corps,  un  certain  nombre  de 
poids  :  autant  de  grammes  on  a  ajouté, 
autant  le  volume  du  corps  contient  de 
centimètres  cubes. 

La  balance  de  Roberval,  si  employée 
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aiijonnrhui.  ne  peut  servir  à  cette  opé- 
ration ;  il  faut  une  balance  ordinaire, 
dont  les  plateaux  soient  suspendus 
au-dessous  du  fléau. 

volume.  —  L'unité  principale  de 
volume  est  le  mètre  cube;  c'est  un  cube 
qui  a  1  mètre  de  côté.  On  n'utilise,  dans 
le  langage,  que  les  sous-multiples  qui 
sont  :  le  décimètre  cube,  le  centimètre 
cube,  le  millimètre  cube.  Les  unités  de 
volume  sont  de  1  OOO  en  1  000  fois  plus 
grandes  ou  plus  petites  :  ainsi  I  mètre 
cube  vaut  1  000  décimètres  cubes.  Le 
nombre  2""=,03lil7  se  lira  donc:  2  mètres 
cubes,  .31  décimètres  cubes  et  il'  cen- 
timètres cubes. 

Les  mesures  eflfectives  pour  les 
volumes  ont  des  formes  diverses.  Ainsi 
le  bois  de  chauffage  se   vend   au  slère 


(à  moins  qu'il  ne  se  vende  au  poids 
comme  cela  se  pratique  de  plus  en  plus). 
Le  stère  a  pour  capacité  1  mètre  cube 
(fig).  C'est  une  sorte  de  châssis  formé 
de  petites  poutrelles  entre  lesquelles  on 
empile  le  Dois  à  mesurer.  La  hauteur 
des  montants  est  calculée  en  raison  de 
la  longueur  des  bûches,  de  manière  que 
le  volume  mesuré  soit  égal  à  1  mètre 
cube. 

Quand  il  s'agit  de  mesurer  le  volume 
d'un  liquide,  on  emploie  ordinairement 
pour  unité  le  décimètre 
cube,  auquel  on  donne  le 
nom  de  litre.  Les  mul- 
tiples  du  litre   sont  le 
décalitre,  qui  vaut  10  li- 
tres,  et   \  hectolitre  qui 
vaut     100    litres.     Les 
sous-multiples    sont    le 
décilitre  fia  dixième  par- 
tie du  litre)  et  le  centi- 
litre Ha  centième  partie 
du  litre).   On   construit 
effectivement   des   me- 
sures ayant  pour  capa- 
cité V hectolitre,  le  déca- 
litre, le  litre,  le  décilitre 
et  le   centilitre,  et,    en 
outre,  des  mesures  ayant  pour  capacité 
le  double  et  la  moitié  de  ces  unités  déci- 
males. Ainsi  on  construit  des  mesures 
de  demi-hectolitre,  de  double-décalitre, 
de  demi-décalitre,  etc.  ifig-). 


Pour  les  liquides,  ces  mesures  sont 
construites  en  élain,  en  cuivre  étamé  ou 
en  fer-blanc.  Elles  sont  de  forme  cylin- 
drique et  ont  un  diamètre  de  base  égal 
à  la  hauteur,  ou  à  la  moitié  de  la  hau- 
teur. Pour  les  grains,  les  mesures  sont 
en  tôle  ou  en  bois;  elles  sont  aussi 
cylindriques,  et  le  diamètre  de  base  est 
égal  à  la  hauteur. 

Anciennes  mesures  françEùses.  L'unité 
fondamentale  des  mesures  de  volume 
était  la  toise  cube,   qui  correspondait  à 

7  fois  1.2  un  mètre  cube.  Elle  compre- 
nait 210  pieds  cubes  ;  le  pied  cube 
comprenait  I  728  pouces  cubes. 

Pour  les  bois  de  chauffage  on  em- 
ployait   la    corde,   pile   de    bois    ayant 

8  pieds  de  longueur  et  4  pieds  de  hauteur. 
Mais  le  volume  réel  de  la  corde  variait 
naturellement  avec  la  longueur  des 
bûches.  Dans  la  corde  des  eaux  et  forêts 
la  longueur  des  bûches  était  de  .3  pieds 
et  demi,  ce  qui  portait  la  valeur  de  la 
corde  à  3  stères  84.  La  voie  était  la 
moitié  de  la  corde. 

Pour  les  grains  on  avait  :  le  setter 
(1.t6  litres)  :  la  mine  ou  demi-setier,  le 
minot  ou  quart  de  setier,  le  boisseau  ou 
douzième  du  setier,  le  litron  ou  seizième 
du  boisseau. 

Pour  les  liquides  on  avait  :  le  muid 
(264  litres),  la  feuillette  (moitié  du  muid), 
le  quartaut  (quart  du  muid),  la  relie 
(8  pintes),  la  pinte  (93  centilitres),  la 
chopine  (demi-pinte),  le  demi-setier 
(quart  de  pinte),  la  roquille  (trente- 
deuxième  de  pinte). 

D'ailleurs  la  valeur  de  ces  mesures 
variait  souvent  d'une  province  à  l'autre. 

Voy.  POIDS  ET   MESURES. 

vomissements.  —  Les  vomisse- 
ments se  jiroduisent  dans  le  cours  ou 
au  début  d'une  foule  de  maladies  (péri- 
tonite, méningite,  coqueluche,  phtisie). 


Pour  le  vin,  l'alcool. 


Pour  le  luit. 
Mesures  de  volume. 


Puur  les  grains. 


Dans  ce  cas,  le  médecin  a  seul  qualité 
pour  indiquer  les  mesures  à  prendre. 

Ceux  qui  proviennent  de  la  migraine 
peuvent  être  arrêtés  par  le  repos  absolu 
et  l'ingestion,  par  gorgées,  d'une  boisson 
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gazeuse  très  froide  (eau  de  Sellz,  ou 
mieux,  Champagne  frappé). 

Mais  le  plus  souvent,  il  y  a  lieu  de 
laisser  les  vomissements  se  produire 
librement,  ou  même  de  les  provoquer, 
car  ils  apportent  un  réel  soulagement 
au  malade. 

Dans  le  cas  d'embarras  gastrique, 
d'indigestion,  on  donne  simplement  au 
malade  des  infusions  chaudes  et  sucrées 
de  thé,  de  tilleul,  de  mélisse,  de  menthe. 

Quand  il  y  a  lieu  de  soupçonner,  un 
empoisonnement*,  il  y  a  même  lieu  do 
favoriser  les  vomissements  par  tous  les 
moyens  possibles. 

vote.  —  A'03'.  ÉLECTEURS,  ÉLECTIONS. 

voyers  (agents).   —  Voy.  agents 

VOYERS. 

vues.  —  On  appelle  vues  des  ouver- 
tures pratiquées  dans  un  mur,  dans  des 
conditions  telles  qu'on  y  puisse  passer 
la  tête  pour  regarder  "dans  toutes  les 
directions.  Pour  qu'on  puisse  avoir  des 
vues  droites  ou  un  balcon  en  face  de  la 
propriété  de  son  voisin,  il  faut  qu'il  y 
ait  une  dislance   do   1"',90  entre  cette 


propriété  et  le  mur.  Si  les  vues  sont 
obli(£ueS,  c'est-à-dire  pratiquées  dans 
un  mur  perpendiculaire  à  la  limite  des 
propriétés,  la  distance  est  réduite  à 
O^iéo.  Quand  des  vues  placées  à  des 
distances  moindres  que  les  dislances 
réglementaires  sont  établies  depuis  plus 
de  30  ans,  il  y  a  servitude  acquise  par 
prescription.  Le  titulaire  de  la  servitude 
de  vue  peut  alors  empêcher  le  voisin  de 
bâtir  sur  son  terrain  à  une  distance 
moindre  de  0  pieds  de  ces  jours. 

Dans  tous  les  cas  où  des  vues  no 
peuvent  être  pratiquées  dans  un  mur, 
le  propriétaire  a  le  droit  d'y  établir  des 
jours  de  souffrance,  garnis  d'un  verre 
continuellement  fermé  et  d'un  treillis  de 
fer.  Ces  jours  de  souffrance  ne  peuvent 
être  établis  qu'à  2", 60  au-dessus  du  sol 
de  la  chambre  qu'on  veut  éclairer,  si 
c'est  un  rez-de-chaussée,  et  à  \^,^0  au- 
dessus  du  plancher  pour  les  étages 
supérieurs. 

Si  le  mur  est  mitoyen,  il  ne  peut  y 
être  pratiqué  ni  vue  ni  jour  de  souffrance 
sans  le  consentement  des  deu.x  pro- 
priétaires. 


w 


warrant.  —  Voy.  magasins  géné- 

HADX. 

werst.  —  Voy.  longueuk. 

whist.  —  Le  whist  est  le  plus 
savant  des  jeux  de  cartes.  Le  hasard  y 
joue  certainement  un  grand  rôle,  mais, 
plus  que  dans  tout  autre  jeu  de  cartes, 
la  science  du  joueur  peut  atténuer  les 
effets  du  hasard.  On  ne  peut  indiquer 
en  quelques  lignes  les  combinaisons  qui 
font  du  whist  un  jeu  presque  savant  ; 
aussi  nous  contenterons-nous  de  donner 
lesrèglcsdujeu,  règles  qui  sont  simples. 

Le  whist  se  joue  à  4  personnes,  avec 
un  jeu  de  S2  cartes;  les  joueurs  sont 
2  contre  2.  2  des  partenaires  étant  en 
face  l'un  de  l'autre,  et  leurs  adversaires 
en  croix  avec  eux.  Les  4  joueurs  étant 
réunis,  ou  décide  quels  senties  associés 
en  faisant  tirer  par  chacun  une  carte 
du  jeu  étendu  sur  la  table  ;  ceux  qui 
onltiré  les  2  plus  basses  cartes  sont 
ensemble,  ceux  qui  ont  tiré  les  2  plus 
fortes  cartes  sont  partenaires. 

L'as  est  la  plus  forte  carte,  les  autres 
venant  à  la  suite  dans  l'ordre  ordinaire. 

La  manière  de  jouer.  Le  premier  à 
donner  mêle  et  fait  couper  «  sn  droite. 
Puis  il  donne  les  cartes  une  à  une,  en 
allant  vers  la  gauche,  jnsqn'k  épuisement 
du  paquet  ;  il  retourne  la  dernière  carte, 
qui  est  à  lui  :  cotte  carte  désigna  l'atout. 


Chaque  joue\ir  a  donc  en  main  13  car- 
tes. S'il  y  a  maldonne,  on  recommence, 
et  celui  qui  a  donné  perd  son  tour. 

Le  premier  à  jouer  est  celui  qui  est 
à  la  gauche  du  joueur  qui  a  distribué. 
Chacun,  à  tour  de  rôle,  jette  sa  carte, 
en  allant  vers  la  r/auche  ;  les  caries 
étant  abattues,  la  levée  appartient  à 
celui  des  2  groupes  qui  a  mis  la  plus 
forte  carte  ou  qui  a  coupé. 

On  est  obligé  de  fournir  de  la  coiileur 
demandée  par  le  joueur  qui  a  abattu  la 
première  carte,  mais  on  n'est  pas  obligé 
de  forcer.  Si  on  n'a  pas  de  la  couleur, 
on  n'est  pas  obligé  de  couper.  Tout 
joueur  qui  renonce,  c'esl-à-dire  qui  ne 
fournil  pas  de  la  couleur  demandée 
alors  qu  il  en  a  dans  la  main,  est  ensuite 
frappé  d'une  amende,  ou  retenue  de  3 
points,  quand  on  reconnaît  son  erreur. 
On  enlève  3  points  à  ceux  qu'il  possède 
ou  on  ajoute  3  points  aux  adversaires, 
au  choix  des  adversaires.  Le  joueur  qui 
vient  de  faire  la  levée  joue  ensuile  le 
premier. 

Toutes  les  levées  faites  par  un  groupe 
de  2  partenaires  sont  prises  par  l'un 
des  2  partenaires  (celui  qui  a  fait  la 
première  levée)  et  rangées  en  escalier 
les  unes  sur  les  autres,  de  façon  qu'on 
puisse  les  compter. 

Les  2  partenaires  doivent  se  soutenir 
mutucilcment.  de  façon   à  faire  à  eux 
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deux  le  plus  grand  noinl)re  de  levées 
possible.  Cependant  ils  ne  doivent  se 
donner  muluellement  aucune  indication. 
ni  par  parole  ni  par  signe  ;  il  est  même 
interdite  chaque  joueur  de  manifester 
aucune  satisfaction  ni  aucun  méconten- 
tement à  la  vue  de  son  jeu.  Mais  les 
joueurs  habiles  ont  deviné,  quand  chacun 
"a  abattu  ses  3  ou  4  premières  cartes, 
quel  est  à  peu  de  chose  près  le  jeu  de 
chacun,  et  ils  règlent  leur  conduite  en 
conséquence.  De    même,    pendant    la 


ils  comprennent  les  circonstances  et 
dont  ils  eu  tirent  parti,  qu'on  distingue 
les  bons  joueurs  des  mauvais. 

Le  compte  des  points.  Il  y  a  diverses 
manières  de  compter  :  nous  en  indi- 
quons une  seule. 

On  joue  la  partie  en  dix  points. 

Un  coup  terminé.  le  groupe  qui  a  fait 
le  plus  de  levées  marque  autant  de 
points  qu'il  a  fait  de  levées  en  plus  de  6. 
Quand  il  a  7  levées,  il  marque  1  point  : 


durée  d'un  coup,  il  est  interdit  à  tout 
joueur  d'approuver  ou  de  blâmer  la 
manière  de  jouer  de  son  partenaire  ou 
de  ses  adversaires.  C'est  l'explication 
du  nom  de  whist  (mot  anglais  qui  si- 
gnifie silence)  donné  à  ce  jeu. 

On  conçoit  que  les  combinaisons  du 
jeu  soient  infinies  quand  on  pense  que 
chacun  doit  user  de  ses  cartes,  qu'il 
voit,  non  pas  seulement  pour  faire  lui- 
même  le  plus  de  levées  possible,  mais 
encore  pour  en  faire  faire  à  son  parte- 
naire, clont  il  doit  deviner  le  jeu  sans  le 
voir.  La  conduite  à  tenir  dans  chaque 
cas  particulier  est  conseillée  par  les 
circonstances,  et  c'est  à  la  manière  dont 


c'est  ce  qu'on  nomme  faire  le  trick. 
Outre  les  levées,  on  compte  les  hon- 
neurs (as,  roi,  dame,  valet  d'atout)  :  le 
groupe  qui  a  les  4  honneurs  marque 
4  points;  celui  qui  a  3  honneurs  mar- 
que i  points  ;  si  les  honneurs  sont  parta- 
gés, aucun  des  groupes  ne  les  compte. 
Les  gagnants  sont  ceux  qui  arrivent 
les  premiers  à  10  points.  .Si  les  2  grou- 
pes sont  voisins  de  10  et  que  le  coup 
puisse  amener  chacun  des  groupes 
à  10,  l'amende  de  renonce  se  compte 
d'abord,  puis  les  levées  et  enfin  les 
honneurs.  Les  gagnants  sont  ceux  qui, 
par  suite  de  cet  ordre  de  compte,  arri- 
vent à  10  les  premiers. 
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Lés  gagnants  étant  connus,  il  faut 
compter  combien  ils  gagnent.  Ce  gain 
se  compte  par  fiches,  une  valeur  déter- 
minée (en  argent,  si  on  joue  de  l'argent) 
étant  attribuée  à  chaque  fiche. 

Pour  établir  le  nombre  de  fiches  qui 
constitue  le  gain,  on  fait  la  différence 
entre  les  points  des  gagnants,  10,  et 
les  points  des  perdants,  i  par  exemple, 
ce  qui  fait  6  fiches.  A  ces  6  fiches  on 
ajoute  4  fiches  dites  de  consolation,  ce 
qui  fait  10.  Au  nombre  ainsi  obtenu  on 
ajoute  encore  une,  deux  ou  trois  fiches, 
selon  que  la  partie  a  été  gagnée  simple, 
double  ou  triple;  la  partie  est  gagnée 
simple  quand  les  adversaires  ont  fait 
0  points  ou  plus  de  5  points;  elle  est 
gagnée  double  quand  les  adversaires 
ont  fait  de  I  à  0  points;  enfin  elle  est 
gagnée  triple  quand  les  adversaires 
n'ont  fait  aucun  point.  Dans  le  cas  in- 
diqué ci-dessus  la  partie  est  gagnée 
double  ;  il  faut  donc  ajouter  2  points,  ce 
qui  donne  un  gain  total  de  If!  fiches. 

Il  arrive  parfois  que,  dans  un  coup, 
un  groupe  fait  les  13  levées  ;  c'est  le 
chelem,  he  chelem  n'entre  pas  dans  le 
compte  de  la  partie,  qui  continue  comme 
si  ce  coup  n'avait  pas  eu  lieu.  Seule- 
ment on  compte  un  gain  de  10  fiches  à 
l'actif  de  ceux  qui  ont  fait  le  chelem,  et 
une  perte  de  10  fiches  au  passif  de  ceux 
qui  1  ont  supporté. 

Whist  à  trois.  En  France  on  joue 
lieaucoup  plus  le  whist  à  3  joueurs  que 
le  whist  à  4.  Cette  partie  se  nomme  le 
mort,  parce  qu'une  place  vide,  à  laquelle 
on  attribue  cependant  13  cartes,  rem- 


place le  quatrième  joueur  :  c'est  le  jeu 
attribué  à  cette  place  vide  qui  est  le 
mort. 

Les  joueurs  se  disposent  comme  pour 
le  whist  h  4,  l'un  deux  étant  ])lacé  en 
face  de  la  place  vide  :  c'est  celui  qui 
l'ait  le  mort.  On  donne  les  cartes  et  on 
joue  comme  dans  la  partie  à  4;  le  jeu 
du  mort  est  retourné  et  rangé  sur  la 
table  par  ordre  de  couleurs,  les  atouts 
en  tête  :  les  3  joueurs  peuvent  donc 
voir  ce  jeu  pendant  toute  la  durée  du 
coup.  Celui  qui  est  en  face  de  la  place 
vide  a  la  direction  de  son  jeu  et  de  celui 
du  mort,  pour  lequel  il  joue  et  donne 
les  cartes  ;  en  un  mot,  le  mort  est  son 
partenaire.  Représentant  2  personnes, 
il  gagne  ou  perd  double. 

Si  les  règles  du  jeu  restent  les  mêmes 
dans  le  whist  à  4  et  dans  le  mort,  la 
manière  la  plus  habile  de  le  diriger  se 
trouve  très  notablement  modifiée  par 
cette  circonstance  que  l'un  des  jeux, 
celui  du  mort,  est  connu  des  3  joueurs. 

AViesbaclen  (Pru.ise).  —  Ville  do 
4G000  habitants,  dont  les  eaux  therma- 
les attirent  un  très  grand  nombre  d'é- 
trangers. Ces  eaux  sont  chlorurées 
sodiques,  thermales  (température,  se- 
lon les  sources,  de  37»  à  09").  Elles  sont 
employées  en  boisson,  bains,  douches 
d'eau  et  de  vapeur  contre  le  rhuma- 
tisme chronique,  la  goutte,  certaines 
dyspepsies  et  certaines  paralysies. 

Le  climat  y  est  doux,  les  environs 
agréables,  les  ressources  sont  celles 
des  grandes  stations  thermales.  Voy. 

EAUX  MINÉRALES. 


yard  (mesure).   —  Voy.  LONGL'EtJR. 

yoles.  —  Voy.  canotage. 

Yport  {Seine-Inférieure).  —  Vil- 
lage de  pêcheurs,  de  1800  habitants, 
avec  une  plage  bien  située,  à  cause  du 
bois  des  Hoques  dont  les  beaux  arbres 
descendent  jusqu'à  la  mer.  Mais  cette 
plage  n'est  pas  propre,  non  plus  que  le 
village  lui-même.  Un  casino  otfrc  quel- 


ques distractions.  Les  bains  d'Yport, 
en  somme  peu  fréquentés,  mériteraient 
d'attirer  les  familles.  La  vie  y  est  facile 
et  il  bon  marché,  dans  quelques  hôtels, 
dans  les  villas  et  les  maisons  meu- 
blées. 

On  va  en  chemin  de  for  jusqu'à 
Fécamp;  de  là  une  voiture  publique 
conduit  à  Yport   en  une    heure.   Voy. 

BAINS   DE  MER. 


Paris.  —  liiip.  lî.  Capiomont  cl  C",  nie  dos  Puitcviiis,  6. 
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